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украинские борщи — этоуникальное явление, которым по 
правуможет гордиться народна бытовая культура 

Тазвы «Капустинки» и «Кулеши икудешики" помогут 
вым обогатить свой Ранион очень самобытиыми рецептами 
полузабытой казацкой кухни. Не будет лишним енова м 
снова подчеркнуть то особое место, которое занимают вра- 
циональном, сбалансированном питании горячие первые 
блюза. Не миогию нашиональные кухни могут похвастать. 
ятаким их разнообразием, ках украинская. 

Глава «Блюда из мись» включает решепты мясных блюд. 
нетолько жареных, ии печеных, итушеных, среди кото: 
Пыхи оригинальные пешепты распространенной в прошлом. 
необыкновенно вкусной душенины. 

Инпереснейшие и разнообразнейшие рецепты предета 
сны втлавс +Блюшзиз муки», Здесь ивио прослеживается 
характер украин-ской кухни, которая славится и варены" 
ми, ипечеными, и жареными блюшыи измукиикрул: пам. 
пушками © чесноком, варениками с самыми разными в 

"Традииионное приготовление украинских блюд прелу- 
сиипримет комбинированную тепловую обработку прозу 
ов, именно поэтому они такие вроматные и сочные. 

"Нельш не упомянуть отдельно и главу «Напитки». Дан 
какое шелрое украинское застолье без епотыхача. перно 
ки или. сомолона. Даша, того самого, зомашнего прито- 
повения, заботливо очищеннокоумелой хозяйской рукой, 
настоянного на целебных украинских травах, который за 
кусывают пахучим домашним салом, густым наваристым 
боршом, варениками & картошкой. политыми хрустящей 
цибулей, захаренной в растительном масле, изм просто 
злреным соленым огурзиком, пахиущим чеснонком и чуть 
торьковатым. 

`Отлельно стоит упоминуть о закарпатской народной ку- 
линарии, характерной чертой которой является простота 
набора продуктов и доступность чехнологии притотовлс- 
вия В ней отсутствуют деликатесные продукты и замыело- 
ватые решейть: Приготовление слы направлено прожае вс. 
то на обсепечение тружкиособности и здоровы человека. 


Предисловие 5 
прочь ьчосьчо сч 


Закарпатье находится в пентральной части Европы и тра- 
ничит © Польшей, Чехией, Словакися, Венгрией и Румы. 
внсй, Эво фактор оказывает заметное влняние на кузина. 
рию: народные традиции и особенности пизания разных 
нашиомальностей объединились и стали общими для веего 
населения региона. 

\И еше об одной немаловажной детали. Подалляющее 
большинетво украниских блюд предсталлист собой особую 
иенность влистическом плане. Народная кулинарная муз. 
ость учитывает основные треболания отновительно Раши. 

Для наиболсе полного понимания характера нашиональ- 
нон кухни нельзя обойтись бе расемотреныя евособоя за. 
тотовки продуктов на зиму. Традиционными для украин- 
совета были солениси квашение. Использование укеуса 


(ем более спиртового} ие было характерно за редким ис. 


"Приятного вам путешествия о мирукраниской кулинар- 
ной культуры 


ЗАКУСКИ И САЛАТЫ 


САЛАТ ИЗБАКЛАЖАНОВИ ФАСОЛИ. 


Збаклажано, ® стакана фаеоли, головки лукарел- 
чатого, ст, ложки маслорастительного, Зчайные 
позекигахара, перец, голь, зелеьукропаипетрушки 
^ покое 


Баклажаны нарезать кусочками, отварить, остудить, 
добавить отваренную фасоль, измельченный репчатый 
`дук, растительное масло, сахар, перец, соль, перемешатьн 
поеыпать мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки 


ТЕРТАЯ РЕДЬКА 


`золовкаредьки, З-4от.ложекирастительногомое- 
1, репчатый или зеленыйлук, соль — повкусу. 


Рельку натереть на крупной терке, перемешать с мел- 
ко нашинкованным луком, растительным маелом и по- 
солить. Частично рельку можно заменить морковью, а 


Закуски и салаты т 
роъчроьмроьмосьрсьмрпьчеСьчСь 
тыквАСТОМАТНЫМ СОУСОМ: 
рктыквыь стаканаостроготоматногосоуса, А 


отакона муки, Я стакана растительного масла, з- 
инь ежу 


‘Спелуютыквутщательно помыть очиетитьоткожи- 
цы. нарезать на порционные куски и обжарить на прел. 
зарительно прогретом растительном мале 

"Приготовить из свежих помидоров острый соус, за- 
лить им тотовую тыкву и тушить на маленьком огне в 
течение 15 минут. 

Подавать на блюде, посыпая укропом и зеленыю пет- 
ушки 


помидоры с чесноком: 


6 Зпомиоров, 1большанголовкачеснока, Летакан 
растительного масло, соль перец, зелень — повкус. 


Вымытые помидоры разрезать каждый пополам и по- 
ложить ма глубокую сковороду разрезом вниз- Сплошь 
засыпатьих рубленым чесноком, посолить н поперчить. 
Налить на сковороду толстым слоем масло, закрыть © 
крышкой итушитьномилоры на маленьком огие домиг- 

Остудить, выложить в салатник, залить маслом и 
укравить зеленью, 


‘сАлАТОВвОЩНОЙЗИМНИЙ 


картофелии, 1502 зеленого горошка, 3002 квоше- 
ной капусты, 22оловкилукарепчатого, —Чморкоаи, 
"ретаканвеметаны, Тт-лозекагорчицы голь перец — 
по вкусу: 


з Украинская традиционная кухня 
ооьобь мАч ьчо чб 

Отваренный картофель нарезать, побавить зеленый го- 
рошек, квашеную капусту, мелко нарезанный лук, мор- 
ков, посолить, поперчин, и заправить сметаной © гор. 
чицей. На стол подавать, засыпав зеленью укропа м 
петрушки 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ СЧЕРНОСЛИВОМ. 


ГАсвеклы, % стаканачерносливо, ® стаканаемета- 
ны, еленьпетрушки, соль — повкусу 


Свеклу отварить, очистить и мелко нарезать. Черно- 
слив залить водой и отварить. Затем ето мелко пирезть 
и перемешать со свеклой. Заправить солью, сметной и 
украсить зеленью петрушки, 


КАБАЧКИ ФАРШИРОВАННЫЕГРИБАМИ 


2 кабчка, 3502 белых грибов, головки лука репча- 
‘того, 50ге шночиогомасла, Пет лозекатертогосыра, 
"Зет. локи понировочиых сухарей, перец, соль — по 
вто 
"Свежие кабачки средних размеров очиетитьот кожи- 

пы, разрезать поперек на чати по 3-4 см, удалить семе- 

на ичасть мякоти, прилав кабачкам вид чашечки. Реп- 
малый лук мелко норубить, обжарить на масле, добавить 

нарезанные белые грибы, заправить ло вкусу солью и 

"перцем, затем снова жарить 2 мин. Добавить молотые 

сури, размешать, наполнить фаршем кабачки, посы- 

вать сыром, сбрызнуть маслом и занечь в духовке, 
Подать как Горячую закуску ма сковороде. 


ИКРАГРИБНАЯ 


1 стакан соленытгрибов (950 гсухиз), 1 головка лука 
‘репчатого, ст. лозжкирастительного масла, перец, 
‘сыь-— повкуеу 


Закуски и салаты Ю 
ооъелоь ооо бь моль ьчрсьм 

Грибную икру можно приготовить из соленых или 
сухих спаренных грибов. 

Соленые грибы промыть, лагь стечь воде и мелко ма- 
рубить. Нашинкованный репчатый лук обжарить на 
масле, охладить и смешать с грибами, слегка поперчив. 

`Из спаренных сухих грибов икру тотовят таким же 
образом, но для большей остроты добавляют лимонный 
сок или уксус, соль, перец. 


ГРИБЫ ТУШЕННЫЕС ПОМИДОРАМИ: 


2502 белых грибов, 502 сливочного мела, 1 стакан 
‘сметаны, 2 головки лука репчатого, 3-4 помидора, 
крои, соль — повкус 


`Обраболанные свежие белые трибы нарезать долька- 
ми, поджарить на сковороде с маслом, добавить поджа- 
ренный репчатый лук, помидоры, сметану и потушить 

При подаче горячей закуски посыпать блюдо 
рубленой елены крона, 


ЗАКУСКА ИЗ ФАРШИРОВАННЫХГРИБОВ 


Чкрупныхариба, 1 ст-лозкка мелко нарезанноголука, 
Зет. ложки сливочноео масло, 1 ст. ложка мелко 
нарезанной зелени петрушки, 3 ст. ложки толченых 
"сехарей, соль — повкус: 


_Шрыпки подготовленных грибов наполнить фаршем 
‘и положить на них по кусочку сливочного масла (все- 
тю — Тег. ложка), затем поместить Ррибы в огиеупорную 
‘посуду и ‘запекать в горячем дучовом шкафу около 30- 
45мм, 

Фары. Оспвшееся масло разогреть, спассеровать на 
нем дук вместе © мелко нарезанными ножками грибов, 
поевать зеленью петрушки и перемешать с сухарями 


ю — Укромиская традиционная кухня 
роърбычооьмосьчобьчАСь чо Сь ча 
САЛАТ ИЗКАРТОФЕЛЯ С РЫБОЙ 


-8шт. вареногокартофет, Ч0длевежей гиройрмбы 
шш 2002 жареной, 2 помидора или соленых огурца, 
100 г лено ука или чистового соло, [ стоков 
„мойоне, укроп — по вкусу 


Картофель очистить, нарезать кубиками. Сырую 
рыбу сварить или поджарить, нарезать кусочками. Про- 
дукты горкой выложить на блюдо, залить майонезом и 
`укравить зеленью. 


МЯСНОЙ САЛАТ 


300 гвареногомли звареногомаси, Чвареныекартофо- 
сны, 2 огурша, 100 г зистового салата или 50 г зеле- 
"ноголука, Звароныеморкови, ?ет,ложкилрена, Тета- 
кан проетоквоши, 2 помидора или стручка перца 
елены, соль — повкус 


Очищенные продукты нарезать кубиками или не 
большими тонкими ломтиками, нос смешать © проеток- 
вашей, заправленной тертым хреном, посолить. Посы- 
пать рубленой зеленью, украситьломтиками свежих или 
консервированных помилоровлибо красного стручково- 
то периа. 


плштетдомАШНИЙ 


1 ке ситины, 2006 свиной печени, 1 головка лука роп- 
чатого, 1 ст. ложка водки, петрушка, мускантый 
орех, аеровый шем, гвозбико, переи, кориша» крупная 
соль — повкусу 


`Свинину и печень пропустить через мнсорубку, сме- 
шитььсе соолью, пряностями, луком, водкой. Выложить 


Закуски и салаты и 
ооо объ 


в керамическую огнеупорную миску: поместить миску 
на водяную баню и поставить все в духовку на полтора 
часа. Запехать полчаса пол крышкой ичис без крышки 
Олий раз пашиет перемешать. Эл паштет будет вкус- 
нее, вели его 2-3 ч выдержать на холоде. 


ПАШТЕТ ИЗ КУРИНОГО МЯСА. 


:300г отварного куриного мнеа, З0г сыра, 100еаре- 
ных момвиныоноя, 1 що, 1 стакан сметаны, сон 
Гпереи, сахар, тертый изекатный прок — повкусу, 


Курятинуи грибы дважды пропустить через мисоруб- 
кз, добавить сыр, натертый ма мелкой терке, яйно, спе- 
ини и сметану, все перемешать, выложить в смазанную 
„жиром форму и греть в духовке четверть часа. 


ЗАКУСКА ИЗ МЯСА ЦЫПЛЕНКА 


:300 г вареного и нарезанного кусочками мяса циплен- 
10, 1 золовка лука ретчитого, 50 2 сливочного маела, 
СЗ опокана муки, Г ичный желток, молока, 1 ста 
рениое вкрутую шо, зелень петрушки, соль, лимон. 
пнд вок" — по авс. 


Лукналереть натерке и сварить небольшом количе- 
‘спе подсоленной волы. Разогреть масло, спассеровать 
`нанем муку, развести ее частью молока в кашицу, лоба- 
вить луковый отвар, мнсо цыпленка, варить на слабом 
огме влечение 15-20 мин, снять с плиты, перемешать с 
желтком, растертым состаншимея молоком, нано 
`догреть, ие доводя ло кипения. 

"Снятье плиты, заправитьдимонным соком, повышая 
рубленой зеленью петрушки, переложить ни тарелку и 
украсить ломтиками сваренного вкрутую яйша. 


2 — Украинская традиционная кухня 
росло сь ось бь 40 
САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ И ГРИБОВ. 
(Закариатье) 


Капуста квашеная, грибы соленые или маринованные, 
дук, масло подсолнечное, зелень петрушки, сахар — 
по ак 


 Кишшеную капусту отжимают для улаления лишнего 
сока, побавлыют нарезанные кубиками лук, соленые или 
маринованные грибы, заправляют свежим подсолнеч- 
ным малом и сахаром. 

Все хорошо смешикаот, помешают в салатник м по- 
ашлают мелко нарезанной зеленью петрушки. 


'САЛАТИЗОВОЩЕЙ ПО-КАРПАТСКИ 


Картофель перец свежий сладкий, помидормевезкие, 
дук, морковь, нетрушка (корень) масло рис или кру-. 
‘па перловая, соль — по вкусу. 


Картофель, нарезанный дольками, обжаривают мас- 
ле. Нарезанные кубиками морковь, петрушку и лук пас- 
серуют и в конце пассерования добавляют нарезанные 
`помтиками свежий сладкий перец и свежие помидоры. 
"Отдельно варят рассыгчатую кашу из риса или перло- 
вой крупы 

'Обжаренный картофель, пассерованные овощи еме- 
шивают, добавляют кашу, немнопо бульона и тушат ло 
тотовности, Подают горячим. 


ЗАКУСКАИЗТВОРОГАПО-УЖГОРОДСКИ 


:800-творогасвежегокороаьего, З0гчеснока, дгмас- 
за сливочного, Уз стакана сметаны, де зелени, 202 
бер грецких орехоа, ]ст.лозека сока лимонного, 102 
овощей для оформления, соль, перец черный моло- 
птый — по окусу 


Закуски и салаты в 
осъзероьмроьмосьчо смо бьии 
‘Свежий творог пропускают сквозь чыеорубку вместе 
‘счесноком и сливочным маслом. Затем добавляют сме- 
тану, смолотые грецкие орехи, посеченную зелень лука 
или петрушки, сок лимона, соль и черный молотый 
реши хорошо перемешивают ло образования однорол 


Готовую закуску помешаю горкой в салатиицу или в 
зарелку и оформаяют кружками красного свежето пер- 
ца мли редиски, свежих помидоров 


 САЛОПЕРЧЕНОЕ 
Закарпатье) 


егеола-шник, Истоконаеоли, [бечесиока, П5опериа: 
красного молотого сладкого. 


Свежее сало нарезают кусками по 1-2 килограмма 
Каждый кусок натирают толченым чесноком с солью. 
Дно калки или эмалированной кастрюли укрывают сло- 
ем соли толщиной | см. Сверху кладут слой сала и снова 
"посыпают солью В таком виде сало выдерживают ло 
2 дней. Затем сало вымачивают и варят в течение 2-3 ча- 
сов. Отваренное сало охлаждают, натирают красным мо- 
потым сладким перцем и толчейым чесноком и вылер. 
`живают три часа. 
"Такое сало используют как холодную закуску 


ШЕЙКА КУРИНАЯ НАЧИНЕННАЯ 
(Закарпатье) 


200: шеек куриных (кожа), Икепечениговязый, 1002 
змебабелого, Астакана молока, 1-2г0ловкилуко, 252 
эжиро, соль, пере черный молотый — повкусу 


Кожу куриной шейки осторожно снимают, хорошо 


ц Украинская традиционная кухия 
робость чо ьчАСьчОЬчА 

Говяжыю печень зачишают от пленок, желчных про- 
токов, промывают, нарезают кусочками И обжаривают в 
`жире вместе с нареминым луком, Затем печень с луком 
`пропускают через мясорубку, лобаваиют размоченный 
вмолоке белый хлеб, соль, черный молотый перец, хоро- 
 шоперемешиваюя и вфивают. Этой начникой равномер_ 
но начиняют шейку, концы зашивают и варят при сла- 
бом кипении влечение 30-45 минут ло готовноса 

Готовую шейку охлаждают и подают как холодную 
закуску по 25-50 т на одну пориию. 


РУБЦЫ ЖАРЕНЫЕ 
Закарпатье) 


1500грубиов, Л морколи, Л корня петрушки, 1 чай- 

‘ная ложка соли, лавровый зист, перец черный моло- 

птый - повкусу, Гет. ложка муки, Зайца, стакана 

озхарей, З0ежира. 

ГГовяжьи или свиные желулки (рубцы) хорошо моют, 
затем выворачньают, погружают на 3-5 чину в кипи- 
ток, хорошо счишают слизь и пленки, заливают халод- 
ной волой и вымачивают теченне 6-8 Часов, меняя воду 
через каждые 2-3 часа. 

"Подготовленные рубцы заливают холодной водой и 
парят в течение 3,5-4 часов до готовности. В конце вар- 
ки солят, лобавяют нарезанные морковь, петрушку и 
зшоровый лист 

'Вареные рубцы охлаждают, нарезают брусочками, 
‘посыпают черным молотым першем. панируют в муке, 
‘смачивают вльезоне, обваливают в сухарях и обжарива: 
пот разогрелом жире. 

Готовые рубцы поллют как горячую закуску или етир- 
ниром как второе горичее блюдо. 


Закуски и салаты 15 
ооо чом ьрбь чом бь а 


КОЛБАСАДОМАШИЯЯ 
Закариатье) 


500 г еакось, 200 г печени, 200 г сало, 2 соловки лука, 
Я спиконариси, Гчойнаяложка соли черный молотый 
перец, 1стаканводы, свиноякишечналоболнка— 60— 
дем, 


Сшшренные легкие печень, пассерованный лук и 
шкварки пропускаки через миборубку. Затем фарш из 
‘субиролуктов соединяют © отаренным рассыпчатым 
‘рисом, заправляют солью и черным молотым пернем и 
вое хорошо перемешивают 

"Кишечнуюоболочку наполняют фаршем при помощи 
‘специального шприца. Колбасу варят в течение 10ми- 
нуу, следя, чтобы она ие потрескалась 

Перед подачей колбасу обжаривают в смальце и пода- 
\ют кусками как горячую закуску. 


КОЛБАСА ГУЦУЛЬСКАЯ 


‚ГА стакона кукурузной крупы, ПОгшкварок, №02 
‘смальца, 5головоклука, чайнаяложкаеоли, перец 
Зериыймолотьыйсвинаякишечиатоболонка""60— 
ем, 


`Кукурузную крупу просеиваки и отваривают в неболи 
 шом количестве воды до полуготовности. Сьеиешкзар- 
ки пропускают через мясорубку. Мелко нарезанный 
репчатый лук обкаривиют в смальце до золотистого цье- 
та, соединяют с отшаренной кукурузной крупой и моло- 
тыми шкварками, заправазнот молотым черным перцем 
исолью, вое хорошо перемешивают 

Подготовленную кишечную оболочку наполняют 
приготовленным фаршем при помоши специального 
шприца. 
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Приготовленную колбасу клалут в кипяток и варят 
10-15 минут, следи, чтобы она не погрескалась, 

"Перел употреблением колбасу обжаривают в смальше 
и подшют как горячую закуску 


КОЛБАСА КРОВЯНАЯ 
ЗАКАРПАТСКАЯ 


500 свежей крови, ГЛ головки лука, 100г свежего 
сом, Лстоконорисо, [чойнанложкоголи, переичер. 
`пый молотый, 1 стока воды, 60-70 см свиной ки- 
шечной оболочки. 


'Соекую свиную кровьотваривиютдототовности, Сье- 
_жее сало нарезают кусками и обжаривают ло полуготов- 
ности, побавляют нарезанный мелкими кубиками луки 
`жарят. Промытый рис варяти промывают 2-3 разавхо- 
‘одной воле, чтобы он был рассыпнатым. 

`Отваренную хровь и шкварки с жареным луком е5- 
«линяют, пропускают через мясорубку с решеткой сред- 

`Отваренный рис смешивают с кровиным фаршем, з- 
 правляют солью и черным молотым перцем. Полтотов- 
ленную кишечную оболочку наполняют фаршем с помо- 
шыо специального шприца, перевязывают, чтобы 
колбаски ие были длинными. 

Подготовленную колбасу клалут в кипяток и варит в 
течение 10-15 минут, следя, чтобы онане потрескалах 

"Перед подачей колбасу обжаривают в смальне, наре- 
зают кусками весом примерно по 100 ги похают как то- 
чую закуску 

`Колбасу можно подавать и © гарниром — каргофель- 
ным пюре или тушеной капустой. 


Закуски и салаты Е 
роьчосьмрсьмооьчосьоьмооьмСьи 


ХОЛОДЕЦ ДОМАШНИЙ 
(Закарпатье) 

500гевиной головы, 4002 свиных ножек, `Л моркови, 

"Лкорняпетрушки, 1головкалука, бачеенока, зелень 


петрушки, лавровый лист перем черный горошком, 
соль повкусу. 


Сииную голову и ножки хорошо смолят и чистят. © 
ножек срезают копыта. Голову разрубают на половин- 
киили на четоертинки, удалиюют глаза, вычишают нозл- 
ри. Ножки разрезают вдольпонолам, всехорошо промы- 
акт, кладут в высокую кастрюлю, заливают золодной 
водой из расчета 1.5 воды на | кг головы и ножек и ва- 
ит на очень слабом огне в течение 6 часов. Во время а. 
кипания собирают пену. За час до окончании варки до- 
‘бавлмют ух, морковь, петрушьу, лавровый лист, перец 
черный горошком и варит до тотовности, чтобы мисо ол- 
Коила бульон отстоится, с него собирают жири проше- 
`живают, переливают в друлую посуду и лобавянот тол- 
ченый чеснок. Мясо отлелиют от костей, нарезают мел- 
кими кусочками, расклалывают в тлуббкие тарелки и 
заливают частью процеженного бульона, ставят в холол- 
ное место. Когда холодец застынет, ето украшают фигур 
но нарезанной морковью и листочками петрушки, зали- 
ввют сдоем бульзиаи сова охлаждают о готовности. 


САЛАТИЗПОМИДОРОВСГОРОХОМ 


./ Астаканагороха, ?головкилукарепнатого, 3-4ст, 
пожки масларастительного, 2т.ложекиукезеа, [ет 
поека сахара, 1 вареноечйщо, Зевежих помидора, зе. 
день укропа и петрушки, соль — по куеу, 


Горох замочить, отварить, смешать © измельченным 
репчатым луком, растительным маелом, уксусом, саха- 
ом, перцем и солью. 


Украинская традиционная кухня 


ооочень чом Сь 


Салатвыложитьвсалатник, посыпатьимельченной 
зеленью укропа и петрушки, украсить дольками взре- 
 ногояйцаи кружонками помидоров, 


С полезная информация у 
ЕЕ, 
‘овощи ля салата варят по отдельности, Желательно подбы- 
рть ме одеаховымя по рымеру 


_ оурни фодом м торов варит в оны ня и род 


„ Числиь отваренные картофель, свеклу, морковь легче те 
ла. потом путь ортывват. 


_ В салата зелья дившивать холодные и тёплые продукты. 


. холодильнике салат сохрониотполторо- двачося велиболь. 
пав он торм свом чества 


: Украшения обычно делают из тех продуктов. из хоторых 


проеотвтам ал а поченивы золом уола, петрни, 


‚ Унрол и воры мот тольмо перед тем, хак под х столу 
начни быстро портятся и тарнют вромат, 


= ар рум салат варят 10 мин 


БОРЩИ ГОРЯЧИЕ 
И ХОЛОДНЫЕ 


Борщ — олно из наиболее популярных украинских блюд. 
«Борши капуста — вломене пусто», «Борш и каша пиша 
наша» — так говорят народные пословишы, Существовало 
три разновидности традиционных боршей. Первая — крае- 
ный борш, самый любимый и наиболее употребляемый нз 
`хидких овошных блюд. Краеный борш тотовили © калус- 
той, морковью, свеклой, зеленью: со второй половины 
ХХ века — схартошкой- В воскресные и празлничиыелни 
 боршварили намисном бульсие (оо свининой ила ттнией).в 
‘будни — заправлили толченым наи жареным салом © луком 
 ичесноком. В Левобережной Украние препочитали тознс- 
ную, ав Правобережье — жаренуюзапранку. НаПбзтавши- 
не, Подолье, Срелнем Придяепровье борш готовили с фако- 
лью, лобавлня в него слегка поджаренную мужу (езатирать 
борщ»). Наюте Украины в боры. чтобы был туше лобавля: 
ди гречневую или пшенную кашу, зна Полтавщине — та. 
ушки. Пословишатласиг: «Борщ безжаши — вловец, акаша 
6-3 борша — вдова». В конце зимы, ког свежая хапуста 
заканчивалась, вборш добавляли квашеную, преляаритель- 
нопромытую холодной волой. 
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Борщ обычно готовили с красной свеклой или квасом и 
се. Для вкусви остроты лобаялили квае-сировец, сыворот- 
ку или маслянку (жидкость, остаюшуюся после приготов- 
ления масла сыра). апри подаче настал впраздничныелии 
"абелявали сметаной. На Подолье ля закваски борша пото- 
вили спешиальный квас из запаренных ржаных отрубей — 
трис. Для придания боршу сезрого вкуса лобавзяли крас- 
ый стручковый перем, особенно распространенный на юге 
Украины, 

"Навостоке Украины варили жидкий борш сосвеклой (653 
картошки и капуеты), заправляли сгозажаркой, алля при- 
ання кисло-елалкого вкусадобавляли сок свежих яблок или 
вишен. В пост борш варили без мяса сала, повозмезкности 
— сгрибами ли рыбой, заправлия сго растительным мас- 
зом. Красный борш употребляли не толькосжедневно, нои 
на Рожлество, крестины, свадьбу, поминки. Понти на всей 
территории Украины горячим боршом ритуально начиналея 
поминальный обед, ана Волыни и Полесье: боршом заканчи- 

ли обраловую трапезу. “Борыикаша — последняя паша» 
Друга разновилность борша — зеленый, или шавелевый, 
который начинали тотовить весной, когла появлялась пер. 

зелень. Готовилевон насыровщес картошкой и мололой 
зеленью щавеля, крапивы, лебелы, укропа. петрушки, лис- 
тис свеклы, лобалляли виего круто сварейное измельнен- 
ноеяйшо и сметану. Как и красный, зеленый бор возремя 
поста готовили на Растительном масле, срыбой и грибыми. 
Для вкуса вборш добавляли сыворотьу пли маслянку 

"Третью разиолилность борша — халолный, илихолодинк 
— готовили только летом. В квае-сыровец добавляли ста 
ренные картошку и свеклу, мелко посеченный лук, круто 
свренное яйшо. зелень укропа и петрушки. Холодник сли 

 Шавслевый и холодный борши сохранились до наших 
дней почти безизменений, Вкраеный борш стали добзвлять 
свежие помидоры, томатный сок, соузмли тьмат- пасту, ана 
погг — саалкий болгарский перен. 


`Борщи горячие и холодные В 
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БОРЩ УКРАИНСКИЙ С МЯСОМ 


:400 г говядины, бит свинины), 2 д воды, 200 2 кат 
ты бемкочанной, 4 картофелины, 1 свекла, 1 мор- 
Гковь`1 корень петрушки, "Я галовки лука ретнато- 
2, Зет, ложки помато-поре, ?шт. перца сладкого 
1 ем, зожека укор, 1’ ет ложека муки, звлеь етруш. 
ки, 20осало-иник, 2лубкочеснока, по2`оромины гирь. 
‘коло и душистого перио, лавровый лист, смета, зе. 
день, соль — почку. 


Мясо отварить ло готовности и вынуть. Свеклу наре- 
зать соломкой, посолить, сбрызнуть уксусом, лобавить 
жир из бульона, томат-пюре и тушить ло готовности. 
Морковь и петрушку нашинковать соломкой, лук наре. 
затьдольками и обжарить. 

Бульвя процедить, довести до кипения, положить 
нарезанный дольками картофель, соломкой капусту и 
парить около 15 мин. Затем положить тушеную свекау, 
обжаренные овоши, нарезанный перец, пассерованную, 
рашеденную бульоном муку и кипятить $ мин. Поле 
того заправить борщ салом, тоаченным с чесноком, со- 
‘получаса 

При подаче в тарелку положить кусочек вареного 

енную зелень. Особенно вкусен 


мяса, сметану, помел 
борш с пампушками счесноком. 


БОРЩ, УКРАИНСКИЙ 


500 гмнва, Я свеклы, 200 2 капуеты, 2 етакана бузь- 
на, 2 карпофешны, 2 головки лука реннатого, 4 ста- 
кона томатного соуса, 1 морковь, 10г корня нетрум- 
ки, Оз чеснока, ГА ет. ложки уксуса, боль зелень, 
перец, сахир — по куку 
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Мысо нарезать небольшими кусочками, посолить, по- 
перчить, влить немного бушона и тушить ло готовности. 

"Соекдумарезать соломкой, добавитьсоль, сахар, жире: 
бушонанстушить. Мелконарезатьморковь, дук, корень 
петрушки и также стушить, заем добавить томатный 
соус иеще раз протушить, под конец положить свеклу 

"В кастрюлю с кипящей водой положить нарезанные 
картофель и капусту, варить 15-20 мин, затем снять © 
огия и вылить содержимое кастрюли в керамический 
горшок, добавить тушеную свеклу, морковь, лук, пет- 
рушку, мясо, растертый с зеленью сольючеснок, зале- 
‘пить горшок тестом и поставить в духовку 

На стол к боршу подать пампушки счесноком и сме- 


БОРЩ УКРАИНСКИЙ С МЯСОМ 
'и ПАМПУШКАМИ 


500 2 миа, # картофешны, 200 2 свежей, коизеты, 
перец болгарекий, равекаы, стакана томато-пас" 
‘пы, Чдесниного или зовялжьего жира, 1`Аголовкилука 
репатого, 1 морковь ® корня петрушки, по 1 чайной 
позеке муки и ешхора, 202 шика, 2 зрбка чесно, Зет. 
Зожкы сметаны, соль, специ, зелень — во окр 
"Помирики: ?А стокона пуки, Ч стакана воды. 1ст. 
дозека сихара, 0 г дрожжей, 50 г еливочного масла. 
Чеснонноя заправка: 2 ст, ложки растительное мас- 
до, 10 зубков чеснока, Я стакана воды или кваса. 


Приготовить мясной бульон. Мсо нарезать, а жил- 
кость процедить. В кипящий бульон положить кар 

‘фель нарешиный брусозками, через некоторое времи — 
нашинкованные капусту, пери и парить 20 мии, Сьек- 
у стушить © томатом, морковь, лук и коренья спаесе- 
‘ровать, ввести в бульбн и варить до готовности. Борщ 
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заправить мучной пассеровкой, солью, сахаром. Через 
мин добавитьчерный перец, лавровый лист, сало, рас- 
тертое © чесноком и зеленью петрушки. Прокипятить, 
нить сотня и до подачи настаивать 20 мин. 

При подаче птарелку положить отиарное мясо, смега- 
ну, зелень, Отдельно подать горячие пампушки — ма- 
ледькие булочки мо дрожженого теста, политые чесноч- 
"ой заправкой. Для хиравки чеснок растеретьс свльюм 
развести маслом, кипяченой волой или квасом. 

`Помпушки. Из муки, сахара, растворенных в теплой 
вкл дрожжей, сливочного маса замесить тесто и сфор- 
мовать небольшие пампушки. Выложить на лист, полож- 
дать, пока подойдут, и выпень в горячей духовке. 


БОРЩ ПОЛТАВСКИЙ 


500-600 гуся ши курицы, 2 кортафозины, 150 г гвё- 
ей капусты,  свеком, по Гы. репчатого лука и 
моркови, "А корня петрушки, 40а жира свиного, 602 
“ипико, 1 чайная мож сахара, 1 "А еакамо кваса све 
Гкольног (шли немного кисловы лимонной), "А ста- 
она помотной посты, Зет, ложки еметаны, специи 
солы зелень — по вкусу 

Галушки: 'Я стокано пеначной и гречиной муки, 
ст, лозека воды, 1 ещо, соль — повкусу. 


Приготовить бульон из птицы. Картофель нареза 
кубиками, капусту, свеклу, лук репчатый, коренья — 
соломкой. Свеклу стушить ло головности © квасом или 
кислотой и бульзном. Морковь, лук, коренья спассеро- 
вать сдобанлением томата. Вкипяший бульон положить 
картофель и капусту. Через 10-15 мин положить свек- 
ду, золченное с зеленью укропа сало, сахар, соль, спе- 
ции. До подачи к столу борш должен настаиваться 
20мин, 


24 — Украинская традиционная кухня 
ось бьчосьчо сч сьуе 


Галушки. В кипящую воду засыпать половину полеу- 
шенной муки и прогреть, раэмешивая, снять с огня и 
охладить, Добавить оставшуюся муку, Яйцо, соль и за. 
месить некрутое тесто. Расказать пласты толщиной 4— 
мм, нарезать талушки ввиде квадратиков и сварить в 
подебленной воде. 
При подаче на стол в тарелку положить талушки, 

мясо, сметану, зелень. 


БОРЩ ЧЕРНИГОВСКИЙ 


200 г овбины, 1 толика свекум, 500 г свежей кан 
пы, Г столовой ложки фасоли, Я кабачки, 5 кор. 
"пофеш, А кория петрушки, Г помидор 1’ яблоко, 
ТЯ головки лука репчатого, 2—3 ст. ломки томата" 
норе, Ч0ежира, 2 Чет пожкисметины, зелень сте. 
‘шш, боль сахар, кс — по вкусу 


(Свеклу нарезать соломкой, посолить, сбрызнуть ук- 
сусом, побить жир из миеного бульзна, сахар, томат. 
пюре итушитьло полуготовности. Фасоль варить стлель- 
но. Вбульюн положитьнаренный кубиками картофел 
ншшинхованную капусту, варить 15-20 ми, добанить 
подаренные кабачки, нарезанные кубиками, отварен- 
ную фасоль, тушеную свеклу, пассерованные коренья, 
нарезанные яблоки, свежие помидоры (дольками), спе. 
шин и варить дототдвности. 

При подаче политьеметаной и посыпать зеленьюлет- 
рушки или укропа. 


БОРЩ Волынский 


4002 говибины, 1 головка свеклы, 800 2 капусты сае- 
жей, морковь, 1 корень петрушки, 202 зенни пет. 
рршки, ГА головки пукоропчатого, 2олежик помидор, 


`Борщи горячие и холодные 25 
роъмосьнрьчопьчлоьо бы чоОьчО С 


302 сала свиного, 3-4 ст. ложки сметаны, специи, 
иль — то ку 


`Очишенную свеклу сварить ло полуголовности в лод- 
соленой воде и нарезать соломкой. В кипяший бульзи 
положить нашинкованную капусту, подготовленную 
свеклуи варить 10-15 мин, заем положить пассерован- 
ные коренья, лук, припущенные и протертые свежие 
помидоры, паров дист, первилушистый изарить 5 

При подаче в тарелку положить кусочек мяса и еме- 


БОРЩ ВОЛЫНСКИЙ С ГРИБАМИ. 


1 золовко свеклы, 600 ›енежей копусты, 20 сушеных 
орибие, 1 олояка лука репчатого, 1 морковь. “Я корня 
отрушки, 40 2 сниного топленого сала, 1 стакан све 
(кольного кос, 4 стокана сметаны, соль, зелень нет. 
"руки, крона" — по вкусу 


Бор Готовить ма трибном бульсие обычным епосо- 
бом, но бел помидоров. За 5-7 мин до конца варки доба- 
`витьзареные, нарезаниыесоломкой грибы и свекольный 


ВОРЩ ГЕТМАНСКИЙ 


400 г гоалдины, 3 головки лука репчатого, 2 моркови, 
свеклы, "А ошовки капзеты бехокочанной, 5 карто» 
Феи, 2 стакана фовош, 1 бакложи, 3 т. чажки 
сметаны, 50 г кира; петрушко, лешии, зелень — по 


Покромку или грудинку заливают холодной водой, 
добавляют репчатый лук, лавровый лист и на большом 
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гие доводят до кипения; затем мнсо вынимают, нареза- 
хютнапорции, а бульон процеживают, солит и доволят до 
кипения. Вкипяший бульон закладывают поллотовлен- 
ные куски мыса, шинкованную соломкой свеклу и варят 
о полуготовности; после зто лобавлют нарезанный 
дольками картофель шинкованную капусту. За 15 мин 
до готовности вводят паесерованные овощи, сваренную 
отдельно фасоль и тушеные с маслом свежие или хон- 
сервированные баклажаны, предварительно протертые 
через сито. 

„При поме заорышаики сметной и повынани ре. 


БОРШГАЛИНКИЙ 


3002 костей, Зевеклы, Уз головки капусты свежей, 
Зкартофени, 1% морхоли, 1 корень петрушки, 2го- 
Повкилукоретчатоль, Уз стакана томата -иоре, ет, 
пока муки, З0а моела топленого, Узетаквна смети 
"ны, 2стоконо кваса свекольного, ловровый чист, пе 
рей душистый горошком, соль, зелень — по куку 


 Свеклу нарезать ломтиками илушить стоматом-норе 
1 свекольным квасом. Одновременно слегка споссеро- 
патьс мукой нарезанные ломтиками петрушку, морковь 
1ирепчатый лук. Мелко нарезанные капусту и картофель 
положить в костный бульон и варить 10-15 мин. Затем 
добавить тушеную свеклу, пассерованные коренья, лав- 
`ровый лист, душистый перец горошком, соль и варить 
`ло готовности. Дать боршу настояться 30-40 мин и влить 
мего прокипяченный свекольный квас. 


БОРЩ ПО-ХмЕЛЬНИЦКИ 


2502 соинины, 250 2 костей, 1 головка свеклы, Л го- 
онки капусты, 6 картофезин, 1 корень петрушки, 


`Борщи горячие и холодные 2 
роурбычроьчосьчрсьчасьчосьчосьч 


Л моркови, "Л головки лука репчатого, Уз стакана 
`помата-пюре, 1 ст. лозека муки, 50а жира свиного, 
Тет.ложекаеахара. 11 кваеаевекольного, Зет. ложки 
‘сметаны, ПЛст.локиукеусаз-г,сало, чеснок, пе- 
рем черимй горький, лавровый шет, голь — по вкзеу. 


 Свеклу отварить в полкисленной воде до полутотовно- 
ти, нарезать соломкой, добавить соль, укеус, жир, са- 
зар итушить до готовности. Лук, нарезанный полуколь- 
цами, и коренья, нарезанные сбломкой, спассеровать © 
„жиром и томатом-пюре. 

Положить в бульзн нарезанный дольками картофел 
нашинкованную капусту и варить 10-15 мин. Затем ло- 
бавить свеклу. пассероваиные коренья и лук. нашиико. 
ванный болгарский перец, пассероваяную муку, черный 
торький перец, лавровый лист, сольи варитьдо потовно- 
ти. Гоповый борш заправить свокольным квасом и рас. 
тертым & салом чесноком. 

При позаче в борш положить сметан\ 
дать пирожки с горохом, политые чеснол 


Отдельно по- 
ой подлиной. 


БОРЩ, КИЕВСКИЙ 


150 2 говядины, 150 2 баранины, 1 головка свеклы, 
За голики копусты, Чкартофелины, Астаконо фосо 
1, 1 морковь, 1 корни сельберея, Уз кория петрушки, 
1 Згголовкилуваренчтого, помидоров или етоо- 
иатомата-пюре, 100гяблок моненых, Зетаканакоо- 
«0 свекольного, 20 геалочиник, 50 г масла топленое, 
ст, лоекасахора, Узетаканй сметаны, перецдушис- 
(ый горошком, лавровый лист, сель, зедень петруш. 
ки, укропа — по вкусу 


Говядину залить свехольным квасом (или волой) и 
варить до готовности. Помидоры нарезать, припустить 
на топленом масле и протереть через сито. Нарезанную 


28 — Украинская традиционная кухня 
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‘соломкой свеклу тушить в бульзие © мелко нарезанной 
‘бараниной. Репчатый лук и коренья нарезать соломкой 
\и спассеровать нажиру, снятом с бульона. 

бульон положить нарезанный кубиками картофель, 
шинкованную капусту и варить 5-7 мин, затем добавить 
‘спассерованные коренья, тушенную с бараниной свек- 
у, протертые помилоры, нарежиные моченые яблоки, 
предварительно отареиную фасоль, растертое с сырым 
репчатым луком и зеленью петрушки сало-шиик, лав- 
пены лист душистый перец порошком, сам, боль св 


При подаче в тарелку положи 


сметану м посыпать 


БОРЩ, Львовский 


:300г костей, 1502 совисок, 1 гозоака свеклы, Узста- 
она свекольного кака, 4 картофелины, 1 морковь 
"Я корняпетрушки, 1 головкалукорепчитого, З0емас. 
а топленого, 9 чайные ложки укезед 49-20, Л ет. 
пожкитомита-пюре, майныеложекиеакора порецчер- 
ный горький, маровый лист, зелень, соль —— повкуеу: 


"Свеклу промыть и варить в кожуре в полсоленной воле 
добавлением уксуса ло полуповности, затем вынуть 
. изводы, очистить, нарезать соломкой и Тушить с тома 
том-пюре 20-30 ми. В процеженный костный бульоы 
положить нарезанный лольками картофель, довести ло 
кипения, лобавить подготовленную свеклу, слегка 66- 
жаренные, нарезанные соломкой морковь, нетрушку и 
репчатый лук, сахар, лавровый лист, горький перец то- 
рошком, сольм варить ло тотовности. В тотовый, наето- 
явшийся 30-40 мин борщ влить свекольный квас. 
При подаче на стол в тарелку положить мелко наре- 
занные отиарные сосиски, сметану и посыпать зеленыю 
‘укропа. 


`Борщи горячие и холодные з 
рбъчлоьмооьмось ось 
БОРШЗЕЛЕНЫЙ УКРАИНСКИЙ 


50 г сшнины, 1 гомека свеклы, 7-5 карофелии, 
7 морковь, 1 корень петрушки, 1 головка лука репча" 
«того, 300 2 щавеля, 3002 шпината, 1 чайная лоска 
муки пшеничной, 2 эбща, Уз стакана сметаны, 1 чай- 
паяложка сахара, Зчейные ложки уксуса, 60 гмавла 
ешвонного, дук зеленый, укрои, чист лавровый, соль 
Грей — прикус 


 Соининуотваритьдо готовности, нарезать порциями, 
абушон проиедить. Свеклу нарезать соломкой, посо’ 
лить, сбрызнуть укеусом, хорошо размешать и тушить 
ло тотовмости, добавляя сахар и бульзн. Лук, очищен“ 
ные корненлолы моркови и петрушки нарезать салом. 
кой, слегка обжарить с мукой 

В подготовленный кипящий бульон положить карто- 
фельизарить 10-15 мин, затем добавить зушеную свек- 
ду и обжаренные морковь, петрушку, лук и муку. про 
мытые и перебранные шиинат, щавель, перец, лаюровый 
диет, соль м варитьдо потовнос 

Разливая борщ, положитьсвинину, посыши 
укропа и мелко нарезанным зеленым луком 


БОРЩ ИЗ СУШЕНЫХ ОВОЩЕЙ 


[290 г говмдины, 50  снеклы, 1002 капусты, 752 кар- 
"поели, 100 с моркови, 5 корня петрушки, 25 олука 
репщтого, Летаканатомата-поре, [ет-лозекануки, 
`5демделаттопленого, Гет.ломкасахира, 195 ст, лозк- 
и укеуей 39-0, 2 Зложки сметаны, зелень коль — 
р ак 


Замочить на 3-4 ч в холодной воде отдельно сушеные 
‘свеклу, капусту, картофель, лук, а морковь и петрушку 
замочить вместе, затем откинуть на сито м дать стечь 
воле. Морковь, дук, свеклу, петрушку спассеровать © 
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томитом-пюре назопленом масле, положить их бульон, 
„добавить картофель, капусту и варить ло готовности. За 
5-7 минлопотовности заправить борщ солью, сахаром и 
Укеусом. 

При подаче в тарелку положить сметану и посыпать 


БОРЩСУШКАМИ 
Галичина) 


150осушеныхеривов, 2голвкисвеклы, [— моркови, 
ГЛетаканасвекольногокваса, 2ет.ложкимуки, И 
слиочногомаела,голь,перец-повкусу. 


Зшки: Зстакана муки, 1 яйцо, головки дукарепча- 
того, Обгсливонногомасли, стаканаеухарей,гри- 
быизборща, соль перен-пдекусу 


`Сушеные грибы промыть отварить. Свекау, морковь 
онистить м также отварить. Овощной и трибной отвары 
соединить. Свеклу нарезжнть соломкой и положить в от- 
вар, заправить солью, перцем, соекольным квасом, ло- 
‘банить муку, спаосерованную йа сливочном масле, и хо- 
рошо прокипятить борш. 

`Ушки. Из муки, яйца и воды замесить тесто, тонко 
раскатать м порезать квадратиками. Накаждый мо квал- 
ратиков положить начинку, соединить края м слепить 
ушки. Положить в полсоленную воду и варить, пока не 
всплывут. Готовые ушки положить в тарелку и залить 
торичим боршом. 


Для начинки мелко нарезанный лук спассеровать на 
‘сливочном масле, добавить измельченные вареные гри- 
бы, сухари, соль, перец и хорошо перемешать. 


БОРЩСУШКАМИ 


1головкаевеклы, 200-капусты, 1морковь, 'Акорня’ 
петрушки, Гголовкалукарепчаттого,2-Зет ложки 


`Борщи горячие и холодные и 
росс нсьчрьчАС4 

`помата-юре, 1'Лчайнойложки муки, Збемасла 
‘топленого, 2чайныеложкисахара, (ет. ложкауксуса 
:305-г0,2ст ложкиесметаны лавровыйлиет, перец. 
краеныймолотый, зелень, соль повкусу. 
шки:'Лотаконакрупыгречневой, [головкалукареп-_ 
затого, „бетаканамуки, ГАйца, [5емаслделивоч- 


"Приготовить борш обычным способом. Из гречневой 
крупы сварить кашу средней густоты и перемешать се © 
медко нарезанным пассерованным репчатым луком. 
Замесить тесто из муки, воды, яиц и Соли, тонко рас 
тать м нарезать в форме ромбдь размером 5 х 5 см. Края 
ромбов смочить яйном, зем на середину каждого уло- 
"жить фарш из каши слуком и соединить края. Удожи? 
ушки в сотейник иди на сковороду, предварительно сма- 
зав но жиром, ебрызвуиь маслом м запечь в духовом 
шкафу 

При подаче положить втарелкуе боршом ушки, еме- 
тану и зелень. 


БОРЩ СЕЛЯНСКИЙ 


200гевинины, 1головкасвекаы,'Аголовкисвежейка- 
пусты, картофелины, Угетаканафаеоли, [иблоко 
(пнтоновка), морковь, Якорияпетрушки, ГАголов- 
килукарепчатого, 0гсала-шпик, ЗОгсвиноготоп-_ 
„леногосало, Уастаконотомато пюре, [стаканкваса. 
‘свекольного, Азотаканасметаны, 25елеленипетру- 
кии крона, перец душистый горошком, лавровый 


`Свеклунарезить соломкой итушить стомаом-иоре и 
свекольным квасом. В кипящий бульзн из свинины по- 
пожить нашинкованную соломкбй капусту, нарезанный 
‘кубиками картофель и варить до полуготовности. Затем 
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добавить ушеную сиёКлу, спаесерованные коренья и 
репчатый лук, предварительно замоченную и отварен- 
ную фасоль м варитьло толовности. В самом конце варки 
добавить в борш нарезанные кубиками яблоки, лавро- 
вый лист, душистый перец горошком и заправить салом, 
толченным © зеленью петрушки. 

При подаче положить в тарелку свинину, сметану, 

зыпать зеленью, отдельно подать 2-3 помпушки 


`БОРШ ИЗ СВИНОЙ ГРУДИНКИ 
СОСВЕКЛОЙ 


:300 г свиной грудинки, НА свеклы, 1 головка лука 
репчатого, 302 масла топленого, `Л ст. ложка муки 
`ЗАстаканаквасаевекольного, ТАстаканаводы лоеро- 
фвыйлист перецчерныйгорысий, голь зелень повкусу 


Свеклу нарезать соломкой, посолить, ебрызнуиь ве- 
кольным квасом и перемешать. Свиную трудинку наре- 
ать кусочками по 15-20 ти обжарить на хорошо разо_ 
претом топленом масле на сковороде или в сотейнике 
вместе © нашинкованным ревчатым луком и свехлой 
затем смешать с поджаренной мукой, переложить в квс” 
трюлю, залить свекольным квасом и волой и варить 154 
В конце варки добавить лавровый лист, черный горький 
перец и соль. 

При подане настол борщ посыпать зеленые петрушки. 


БОРЩСФАСОЛЬЮ. 


11 А свека, 2002 свежей капусты, 2 картофелины, 
"Астоконафаеоли, ГАморкови, Узкорятетруики, 220- 
довки ука репчатого, Уз стакана томата-норе, 
“Тест. ложка муки, 502 чала топленого, 1 ст. ложка 
‘сахара, Пот. лозекаукеуеа3%-г0, Зет.лозекисметаны, 


`Борщи горячие и холодные 33 
роьчобьчобьчось чб 
„лавровый зшет, перец красный молотый, зелень, 

соль” повкусу 


Фасоль и свеклу сварить отдельно ло готовности. Ко- 
ренья нарезать помтиками, репчатый лук нашинковать 


иже вместе спассеровать © жиром и томатом-иноре. В 
кипящий бульон положить нарезанную капусту, ловес- 
ти до кипения, добавить нарезанный картофель, свек- 


те сотаром, лавровый лист, красный молотый перец и 
заправить солью, сахаром и уксусом. 
При позаче в тарелку положить сметану и посыпать 


БОРЩ С КОНСЕРВИРОВАННОЙ 
ФАСОЛЬЮ И САЛОМ 


150 фасоли консервированной, 1 головка свеклы, 
1502копусты свежейили квашеной, 2-Зкартофели" 
ны, 1 морковь, Гооловкалукарепчитосо, "Л корнятет- 
`ршки, Зст. ложки томато-пюре, З0 свиного топле- 
ного ола, Зет. ложки сметаны, 2 чайные лозеки 
сахара, [ст ложекауксуса39-гомеснок перецчерный 
"молотый, соль зелень укропа — по вкусу. 


Капусту нарезать шашками, картофель — кубиками, 
коренья и сиеклу — соломкой и варить борш обычным 
‘способом. За 10 мин до окончания варки положить в 
борщ консероированную фасоль и заправить чесноком, 
растертым © солью. 


БОРЩСУТКОЙ ИГОВЯЖЬЕЙ ГРУДИНКОЙ 


1450 гуткы копченой, 300г грудинки, 1 головка свек- 
лы, Одгкопустысвезкей, Здглуко-порел, | моркоан, 
"77 корияиетруики, Акорнясельдерея, [головкалука 
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‘репчатого, Четоканатомата-пюре Астложокимуки, 


"З0гмаслотовленого, чайнмезожкисахари, Ясто- 
ханасметаны, чеснок, О0есушеных белыхерибов, 
„завровыйлист,переи, соль, зелень — повкусу. 


Свеклу, лук-порей, коренья сельдерея и петрушки 
нарезать соломкой, репчатый лук нашинковать и все 
вместе спассероватьна топленом масле. Заложить вмяе- 
ной бульон нарешнную соломкой капусту, слегка обжа- 
ренную утку, предварительно отваренную в бульоне до 
‘полуготовности говяжыю грудинку. отваренные суше- 
ные белые грибы и варить до тотовйости. За 5-7 мин ло 
окончания варки борш заправить толченым чесноком, 
завровым листом, солью, перцем, сахаром м уксусом. 
"При подаче положить в борш кусок птицы, сметануи. 


БОРЩ С ПОТРОХАМИ 


390 г потротов, 1 головка свеклы, 300 о капусты, 
Зкартофелины, 1 морковь, 1 корня петрушки, 120- 
Зовкалукарепчатого, /’Я стакана кваса хлебного, 3 
`стложкитомата-пюре, Аст ложкимуки, З0емас- 
`латопленого, Зет-ложкисметаны, 15езеленинет- 
ши соль — поекусу 


Очишенные и хорошо промытые потроха (шейку. 
крылышки, желулок, сердце, печень) варить ло полов: 
"ности © добдьлением "И части кореньев. Бульон проце. 
дить, а потрола нарезать небольшими кусочками. Свек- 
лунарезьсоломкой, добавить томат-пюре, соль, Ячать 
хлебного кваса и тушить до тотовности. Коренья и реп- 
чатый дук нарезать соломкой и слегка обжарить вместе 
емукой. В бульон положить нарезанный дольками кар- 
тофельн нашинкованную капусту, довести докипения, 
побввить подготовленную свеклу, коренья, хлебный 
квас, сольи варить до готовности. 


Борщи горячие и холодные з5 
оочроьчоьчосььчоьмосьчо чо 


При полаче на стол в тарелку положить отрока, сме- 
тану, зелень. 


`БОРЩ СТРИБАМИ. 


300 костей, 1 головка свеклы, Зе капусты, Зкар- 
`пофешны, Зголовкилукарепчитого, стакана ква- 
сазлебного, З0гмасло топленого, Збебелыхеуше_ 
ныхорибов, Гкоренопетрушки, Астаканасметаны, 
гноздика, доаровыйлисть перецчеримигорький голь, 
елень — повкусу, 


Петрушку, репчатый лук, части свеклы нарезать 
соломкой и тушить, добавив половину нормы хлебного 
кваса. В процеженный костный бульзн ввести нашинко- 
ванную капусту, нарезанный дольками картофель, туше_ 
ные свеклу, петрушку и лук, вареные нашинкованные 
грибы © отоаром, лавровый лист, черный горький перец, 
тпюздику, соль и варитьдо тотовности, Остальную свеклу 
натереть смешатьс оставшимся хлебным квасом, долить 
бульоном, довести до кипения, процедить и побщвить от 
зари борш вместе сосметаной уже приразливании борша 
взарелки. 


БОРЩ С ГРИБАМИ И ЧЕРНОСЛИВОМ 


:30безыхсушеиыхеривов,'Астаканачерностива, 1го- 
повкасвеклы, 200екапуеты, | морковь 'Акориятет- 

рршки, | гозовкалука репчатого, Зет. ложки тома. 

‘та-поре, У, ст.ложки муки, 302 масла тотеного, 

найныеложкисахора, [ст.ложкауксуеи3%-го,5 

`стложкиесметаны, лвировыйлиет перецкраеный 

молотый, годика, соль — повкусу 


Грибы отварить. Овощи наремнь соломкой. Чернослив 
промыть, положитьвгрибной бульзн вместе сподготовлен- 
"ной свеклой м варить борш обычным способом, Вареные 
: 
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грибы нашинковать м вместе © лавровым листом, красным 
перцем, гаоздикой положить в борш 


БОРЩ С СУШЕНЫМИ ГРИБАМИ. 
ИУШкАМИ. 


зд.белыксушеныхеривов, З0змаелараетительного, 
ретольиыепродуктытеже итодляборщаегривами 
`Ушки: 1ст_ложкарига, 2ст. ложки масла расти- 
‘тельного, Гголоакалукарепнатого, Астаканамуки, 
"`Аяйща коль, перецчерный молотый — повкусу. 


Борш готовить обычным способом, но на грибном 6у- 
аьоне. Варсные грибы (половину нормы) положить в 
борш во время го варки. 

"Ушки. Мелко нарубленный лук спассеровать с маслом 
мешатьс вареным рисом и вареными, мелко рубаенны" 
митрибамы (половина нормы). солью и черным молотым 
першем 

`И муки, яйша, воды и соли замесить тесто и, тонко, 
раскатав, иарезать квадратами примерно 7х7 см. Края 
теста смочить яйцом. На середину каждого квадрата по- 
зожить начинку, закрыть ее лестом © угла на утол м со. 
езинитьконцы. Ушки положить всотейник, смазаниый 
жиром, сбрызнуть маслом и запечь 

Подавать борш су 


ами, сметаной м зеленыю. 


БОРЩ ИЗСВЕКОЛЬНОЙ БОТВЫ 
'ССУШЕНЫМИГРИБАМИ: 


[30 белыхсушеныкеривов, 1головкасвеклы молодой 
сботной, Г 2картофелины, 1морковь, А кориянет- 
`рушки, боглука-порем, 1-_ Зсвежсих помидора, ‘ка. 
‘бочки, З0емасла сливочного, Зет. ложки сметаны, 
‘соль, специи, зелень — повкусу. 


`Борщи горячие и холодные 37 
объ ьчлсьчА чо бьчА 


"Этот борщ готовить на отваре из картофеля и овошей 
Коренья и свеклу нарезать ломтиками, а стебли свек- 
лы — кусочками по 2-м и паскеровать с жиром 10- 
15 мин в закрытой посуде. Промытые листья свеклы 
измельчить. Кабачки и картофель нарезать ломтиками. 
В кипящий бульон положить спассерованные овоши, 
дать бульану вновь закипеть, добавить листья свеклы, 
картофель и варить 15-20 мии. За 8-10 мин до окон 
ния варки положить нашинкованные вареные грибы. 
кабачки. помидоры, специи, соль. 
"Подавать борш сб сметаной и зеленыо. 


БОРЩ СО СВЕКОЛЬНОЙ БОТВОЙ 
(летний 


Пооловкаевекльевотвой, картофелины, Пморковь, 
"Акорнипетрушки, 1головколукаренчатогошилук 
`порей, Якобачка, | Зиомидораили Зет. ложкито- 
мата пюре, здемаслатопленого, Тет.ложекауксука 
СЗ4р-го, ст зозекаеметаны лавровыйлиет,переичер- 
ый молотый, созь зелень укропа — повкуер. 


Корень и лук нарезать ломтиками, стебли свеклы — 
кусочками по 2 Зем и вхо выссте спассеровать на топле- 
ном масле. Секольные листья промыть м измельчить 
Кабачки и картофель очистить от кожуры м нарезать 
помтиками. В кипящий овошной отвар или воду поло- 
`кить пассероманные овошы, ловести ло кипения, лоба. 
вить листья свеклы, картофель и варить 15-20 мин. За 
7-10 мин доконца варки положить кабачки, помидоры, 
соль, лавровый лист, черный молотый переци заправить 
борш уксусом. 

При подаче на стол в тарелку боршом положитьеме- 
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З0ещавел, 1502 шпината, Зкартофелины, Лкоркя 
петрушки, Гморковь, [голобкалукаренчатого Лет. 
пожки муки, 1 ст. лоска уксуса 34-го, Зет. ложки 
‘сметаны, Тбемослатопагного, ГЛнишо, зеленытет. 
`рушки,персидушистимигорошком сметана, соль— 


Свеклунарезать соломкой, сбрызнутьукеусом, посо- 
лить, добавить бульон итушить, пока она не станет мят- 
кой, Репчатый лук, морковь, петрушку очистить, наре- 
зать соломкой, слегка обжарить, лобавить подсушенную 
муку, соединить со свеклой и тушить еще 8-10 мин 

Картофель очистить, нарезать большими кубиками, 
‘положить в кипящий бульон иди воду, варить 10-12 мин. 
`лобавить тушеную свеклу с кореньями, луком м мукой. 
шлинати шавель, соль, сахар, душистый перец и варить 
доготовности. 

При подаче положить в борш сметану. вареные яйца 
`и посыать зеленью петрушки. 


холодник 


_2головки свеклы, 7 картофелии, 4 огурца, Зеварен- 
"ных яйца, по 50. зеленого пука`и зелени, Сметана, 


"Свеклу очистить и отварить. Охлажденный свеколь- 
ный отвар разбавить кипяченой холодной водой, поло- 
жить в него вареную нашинкованную свеклу, вареный 
нарезанный картофель, измельченные свежие отуриы, 
зеленый лук, вареные яйша, зелень укропа, петрушки 
Борш заправить сметаной, посолить и охладит. 


Борши горячие и холодные > 
промо чому ьчо бб 
'БОРЩ ХОЛОДНЫЙ СВЕКОЛЬНЫЙ 


1 свекла, 3 картофелины, 2 свежих огурца, 1 яйцо, 
2ст. ложки сметаны, 1 чайан ложка сахара, 10: 
дикарепчатогозеленого, укроп, ПИ/етаканавтвара 
‘свекольного, | Аетаканаовтваракартофельного,ук- 
де, соль — повкуеу. 


Половину свеклы испечь в духовом шкафу, а вторую 
половину очистить и отварить в полкисленной уксусом 
воле, Печеную свеклу очистить ог кожуры И вместо с ва- 
реной нарезать соломкой, соединить © вареным, наре- 
занным дольками картофелем, залитьсмешанным отша- 
(ом свеклы и картофеля и поставить в холодное место. 
После охлаждения добавить борщ нарезанный зеленый 
дук, вареносяио. нарезанные ломтиками свежие огур- 
цы, соль, сахар и все хорошо перемешать. 

При подаче на стол в тарелку положить сметануи по- 
сыпать зеленью укропа: 


БОРЩ ХОЛОДНЫЙ МЯСНОЙ 


250гговидины, 4етаканаотварасвекольного, евек- 
ла, [морковь 0глукарепчатогозеленого, [— 2огур- 
ца, Аетоканасметаны, | Анйца, 2чайныеложкиса- 
дара, етложекаукеуса 39-го, зелень, соль повкусу 


"Говядину сварить, бульон охладить, снатьжир ипро- 
цедить. В этом же бульне сварить свеклу, процедить и 
охладить. Далыше готовить борштак, как описано выше, 
добавив в тарелку нарезанное кубиками вареное мясо, 


БОРЩ ХОЛОДНЫЙ ПО-ПОЛТАВСКИ 


500 г аовидины, 1 свекла, 300 2 щавеля, 5 огурцо, 
Зайца, 1002 зеленого лука, 21 хлебного кааеа или 
"простокваши, етаканасметаны,голь-поекусу. 
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"Соеклу испечь в духовке, очиетить нарезать солом- 
кой. Шавель перебрать, помыть м припуетить в неболь 
`шом количесте подсоленной волы. Охладить и протереть 
через сито, Говядину отварить, нарезать небольшими ку- 
 сочками. Вхастиюлю положить протертый шавель, наре- 
занную свеклу. очищенные нарезанные огурцы, мреные 
‘яйца, зеленый лук, залить простоквашей или хлебным 
квасом, посолить, Заправить сметаной и охладить. 
Поливать борщ с кусочками говядины. 


БОРЩ ХОЛОДНЫЙ ПО-ДНЕПРОПЕТРОВСКА. 


4стаканаотврасвекольного, Тевекла, 1морковь, 
З0глукорепчатогозеленоео, | Зогурца, стакана 
метаны, ИИЧяйца, мойныеложкисахора, Пет-лож- 
кауксуеи3 9-го зелень, соль повкусу. 


Свеклу сварить, отвар промелить иохладить. Морковь 
также отпарить. Затем вареные овоши и свежие отуриы 
парень соломкой 

'Сметану, нарезное кубиками вареное яйцо, зеле- 
ный лук, сахар, соль соединить, добавить свеклу, мор- 
ков, огурцы, перемешать и влить охлажденный свёкол 
ный отвар и уксус (по вкусу). 


БОРЩ КРИВОРОЖСКИЙ ХОЛОДНЫЙ 


свекла, Зкартофелины, 200г капусты, Зет. ложки 
фасоли, З0геладкого(болгорскогоперца, по 1корню 
"моркови, петрушки, 1головкалукарепчатого, Зет. 
зожжкитомато-пноре, майнаяложскамуки, Зет лож- 
“ки растительного масла, 1 чайноя ложка сахара, 
1чайнанложкауксуса3-г0, Чет ложкиеметаны, 
2лводы, зелень, соль перец _поекусу 


В кипящую воду кладут нарезанную саломкой капус- 
зу. ивюлитло кипения, добавляют нарежнный дольками 


`Борщи горячие и холодные К] 
роърбьчооьмо со ьчроьчосьчобьч 


картофельн варят 10-15 мин. После элого в борш кладут 
вареную фасоль © отваром, нарезанный соломкой слал- 
кий (болгарский) перец, очищенную и нарезанную со- 
`омкой свеклу, зушенную © томатом-поре, уксусом и 
Пастительным маслом, пассерованные морковь, петруш- 
ку. лук с мукой, рамеденные небольшим количеством 
воды, и варят 7-10 мин. Борщ заправляют солью, саха- 
‘ром, перцем, дают прокипеть и охлаждают 

При подаче на стол в тарелку с боршом клалут смета- 
нунпосышают мелко нарезанной зеленью. 


БОРЩ РОМЕНСКИЙ ХОЛОДНЫЙ 


/ свекла, Чкартофетны, З0дгкопусть, Зет. ложки 
“фасоли, [бгсушеныхгрибов, Гморковь, Ггловкалука 
‘репчатого, [ст ложкатомата-пюре, Зт.лозеки 
растительного масла, стакан свекольного кваса, 
ет.ломжисметины, Злноды,лоаровыйлист, соль, 
‘перец, сахар —повкусу 


'Промытые грибы варят до головности, вынимают из 
бульона, промывают и нарезают соломкой. В кипящий 
бульон Каалуг парезанную соломкой капусту, а после 
закипания — очищенный и нарезанный дольками кар- 
тофель и варят 10-15 мин. Потом кладут печеную, счи- 
шенную м нарезанную соломкой свеклу, преную фасоль 
сопаром, паосерованные на растительном масле мор. 
ковь, репчатый или зеленый лук с томаом-пюре, подто- 
товленные грибы, пассерованную муку, разведенную 
бульоном, свекольный квас и варят 5-7 мин. Борш за- 
`правляют солью, сахаром, перцем, лавровым листом и 
‘охлаждают 

При подаче ма стол в тарелку с боршом кладут сметану 
и нарезанную зелень петрушки или укропа 
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БОРЩ ХОЛОДНЫЙ С ФАСОЛЬЮ 


1 свекла, 3 картофелины, 100 г кпусты, 3 ст. ложки 
‘фасоли, 1 Урет-ложкиукеуса 9-го, Пбглеленоголука, 
Тяшо, Уст. ложки сахара, Чет. зожки сметаны 
5 отоканов хлебного коаеа, укрои, соль —` по вкуб 


'Вымытую свеклу варят неочищенной в ходе © укеу- 
сом, овишают и нарезают соломкой. Картофель очища- 
пот, варят и нарезают дольками. Капусту варят в небол 
шом количестве воды м нарезают соломкой. Фасоль 
перебирют и варят отдельно. Поготовленные овощи и 
‘фасольклалут втотовый хлебный квас, добанлякт мелко 
нарезанный белок яйца, зеленый лук и укроп, заправ- 
дяютеваренным желтком, растертым с сахаром и солью, 
смешной и охлаждают. 


БОРЩ ХОЛОДНЫЙ СО ШАВЕЛЕМ 


1 свеклы, 100 2 моволя, Зогурца, 4 стакана сметаны, 
17 проетоквами, 2ябце, 700 5 редиео, 4 ст. ложки 
"нарезанного зеленоголука, укроп, соль, сахар — повку- 
= 
 Шазель перебирают, промывают, нарезают, кладугв. 

кипяток, парят и охлаждают. Свеклу варят в хожице, 

 омишоют и нарезают соломкой. В кастрюлю кладут под. 
тотовленные щавель свеклу, очищенные и нарезанные 
тонкими ломтиками свежие огурцы, вливают просток- 
вашу, поблвляют промытый мелко нарезанный редис, 
зеленый лук, укроп, сметану и заправляют солью и се’ 
харом. 

При подае на стол в тарелку кладут половину сва- 
ренноповкругую яйша, разрезаниого пополам, и залива 

а КОВ. 


`Борщи горячие и холодные 4 
ось ьмо См ь ОСЬ 
БОРЩ, СЕЛЯНСКИЙ ХОЛОДНЫЙ 


А свеклы, Зкартофелии; ?евезжихозувца, 2002вуло- 
фруктов, За, Лст.ловики сахара, Зет. ложкисме. 
Ганы, 1 ст. ложка ужереа, 2а оды, зеленый лук, зе- 
день, коль —— поежубу 


Пененую свеклу очищают от кожицы, нарезают со- 
ломкой, сбрызкивают укеусом, дают постоять 2-3 и 
‘варят дд готовности. Очищенный хартофель нарезнот 
"кубиками и варят до готовности, Сушеные яблоки, сли- 
вы ивишии перебирают, моют и варит ло готовности в 
отдельной посуде, Отзары из картофеля и сухофруктов 
охлаждают, сливают в одну посуду, кладут туда вареные 
фрукты и картофель, подготовленную сваренную свек- 
ду. нарезанные свежие огурцы, вареные нарезанные 
айшаи заправляют солью и сахаром. 

При подаче на стол в тарелку с борщом кладут смета- 
ну, нарезанный зеленый луки зелень укропа. 


БОРЩ ХОЛОДНЫЙ 
`изМОлОДОЙ СВЕКЛЫ 


2 нобальшие свеклы с ботвой, Зогурца, 20а, Зета- 
кана хаобного квас, 4 ет. лодеки сметаны, 4 ет. лож. 
ки нарезанного зеленоголука, зеленьукрота и петр. 
ки покр 


Промытую и очищенную свеклу варят до гоповности, 
вынимают из посуды и нарезают соломкой. В киляший 
свекольный отвар кладут нарезанные стебли свеклы, 
немного нарезанных листьев и варт ло готовности, За: 
тем добавльнот полготовлениую свеклу, охлаждают. м 
пиваютхлебным квасом, добавляки очишенные и рауре- 
занные на дольки свежие огурцы, мелко нарезанный 
зеленый лук, зелень укропа м петрушки. 
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При подаче на стол втарелкус охлажденным борщом 
кладу нашинковаиное крутое яйцо и сметану. 


Постный БОРЩ © ГРИБАМИ. 
ИКВАШЕНОЙ КАПУСТОЙ 


свеклы, 1802 квашеной капуеты, 30 о белых сушеных 
грибом," головка лука репчатого, моркови, чайная 
Пожка муки, ст.ложки маезарастительнг, Асти” 
“кана томата-носты, перец горошком, лаеровнйшет, 
соль зелень петрушки — повкуер: 


Хорошо промытые сушёёные грибы отпарить ло маг- 
кости, Нашинкованные соломкой квашеную каиусту. 
морковь, лук, свеклу спассеровать, в конце паесерова- 
вия добавить муку. Готовые овощи залить грибным бу 
`льоном, добавить томат-пасту. перен горошком и лавро- 
вой лист. Грибы порезать, обжарить в растительном 
масле, положить в борщ и варить все вместь 30 мин. Пе- 
ред подачей полкрасить борш тертой вареной свеклой и 
довести до кипения. 
При подаче посыиань зеленыю шегрушки. 


БОРЩ ДНЕПРОВСКИЙ 


.200 г конееров рыбных, 200 г капусты белокочанний, 
30гперца сладкого, Зкартофелинь 1ст.лозека фаео- 
_ш, Л свеклы, 1 оловка зуко ретнатог, 1 морковь 
"Я стакана томато-пюре, 1 ст. ложка уксуса 36-го, 
Я салона масла равтительного, 1`ст. ожка муки 
земнь крова, перец черимй горький, зааровый лист, 
соль — повкуу 


В кипящую воду положить нашиикованные капусту 
\и сладкий перец и варить до полуготовности. Затем до- 
Пошии, порезанный дольками и обжаренный на расти. 


Борщи горячие и холодные 4 
роьмосьось чом ось чом Оь 


тельном масле картофель, вареную фасольсотваром, на- 
решиную соломкой и тущенную с томатом-пюре и уксу- 
сом свеклу, пассерованные морковьи репчатый лук, пас- 
серованиую муку, разведенную, волой, рыбные 
консервы, посолить, ввести специи и довести до готов- 


БОРЩ ВЕСЕННИЙ ЗЕЛЕНЫЙ С РЫБОЙ 


500 рыбы, 4 карофелииИ, по 150 2зезени салата, 
цаволя, шпината, 1 морковь. 1 корень петрушки, 
1 корень сезьферея, ?аоловки лукарелчатого, 502 мае" 
а сшвочного, 1 свекло, Злши, 1 ст. ложка салара, 
10 желтков, зелень укрона, воль — по вкусу. 


`Подготовленное филерыбы отварить. Молодую мор- 
ковь, корень петрушки м сельдерея, молодую свеклу. 
репчатый лук нарезать соломкой, сложить в сотейник. 
‘добавить сливочное масло, рыбный бульон и тушить в 
течение [5-20 мим. Зеленый салат, шавель, шпинат 
тищательно промыть. положить вдузшлаг, облать кният- 
ком и нарезать соломкой. В кипящий рыбный бульв 
положить нарезанный дольками карлофель, варить при 
слабом кипении 10 мин, добавить подготовленную зе- 
„лень, варить еще $ мии, затем ввести тушеные овоши, 
соль, сахар, довести докинения исвятьс огня, Желтки 
вбить со сметаной, влить вборши размешать, 

'Втарелку © боршом положить отварную рыбу, мелко 
нарезанное, сваренное вкрутую яйцо, сметану и посы- 
пать измельчениым укропом, 


БОРЩ ПОСТНЫЙ С КАРАСЯМИ 


350 гкарасей, 300 2 кануеты, 3 картофемшны, А свек- 
ды, 152 белых сушеных грибов, Я’ стакана фасоли, 
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Я моркови, "А кория петрушки, А корня сельдерея, 1 
панка зука репчатого, 90 = аси топленого, Зет 
пожекитомата-поре, Гот. ложкаукеуса 3-0, Чет 
ожки муки, лровый лист, перем брмшетьй горош- 
ош воль, зелень петрушки, укрома — по екуеу. 


промытые сушеные белые грибы отварить до тотов- 
ности, нашинковать, потьарлроиедить- Фасоль замочить 
1 отварить ло полуготовности. Морковь, петрушку, сель. 
дерей, репчатый лук нарезать соломкой и слегка обжа- 
рить. Свеклу нарезать СОЛЛИКОЙ И тушить ло полуготов. 
ности вместе © томатом-пюре и уксусом. В кипяший 
трибной отвар положить свеклу, нарезанный лольками 
картофель, коренья, нашинкованную капусту, грибы 
фасоль с отваром, полсушенную муку. лавровый лист, 
соль, душистый перен горошком и варить до тотовнос. 
В тотовый борш положить зелень, жареные караси м 


КАПУСТНЯКИ 


Капустняк — игорос по значению жидкое овощное бзюло 
вукраинекой кухне. Варили тои квашеной капусты, вар 
пофелям заправляли пшеном. Капустняк, ках и борш, был 
как постный, таки «скоромнним, заправленный мясом или 
ажаренным (полченым) салом 
"Отличаются капустняки одни от друтото набором прозук- 
ов, и которыхтотовятся, и способами обработки капусты 
Так, лая запорожского нобыкиовенногокапустняков калуе: 
тутушат до полуготовности, для калустняка © грибами —_ до 
тотовности, адля капустняка с кашей капусту обхаривают. 
Эти особеиности подготовки капусты и определенный на. 
бор продуктов сожают спешифический вкус каждого изв 
Основным продуктом дл приготовления капустняков 
ивляется квашеная капуста, отжаная от рассола. При по. 
вышенной кислотности капусту промывают лололной волой. 
Готовят нескольковидов капустияков, которые отлича- 
пются друг отдругаках способом приготовления, тах и набо. 
ром продуктол. Капустняки вукраинской куже заменяют 
русские ши, приготовляемые из квашеной капусты 


КАПУСТНЯК ЗАПОРОЖСКИЙ 


500 › свинины, 650 г копусты квашеной, 6 кортофе- 
зн, Я стакана пшено, 2 совки лука репчатого, 
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моркови, 1 корень петрушки, 50 2 жира, 1 чойная 


„ока сахара, 20 шика, М стоконо сметаны, соль 
ещы, зелень — по вкуку 


 Свининусваритьдоготовности и нарезать напорции. 
Картофель нарезать кубиками. Лук и коренья спассеро- 
вать на жиру. Отхатую квашеную капусту тушить с 
`жиром до полуготовности 

Шиик пропустить через завсорубку и растереть © чае- 
пью сырого мелко нареминого лука и зеленыо петрушки. 

'Вкипяший бульон положить картофель, перебранное 
и промытое пшено м варить 10-15 мин, затем добавить 
тушеную капуету и варитьеще 10-15 мин. Перед окон- 
чанием варки ввеёти пассерованиые луки коренья, рас- 
тертый шиик, специи, соль. 

Перед подачей в тарелку положить кусочек свинины 
1 сметану. 


кАПУСТНЯК УКРАИНСКИЙ 


300 › свинины, 800 г кеашеной копусты, 6 кортофе- 
„ши, 2 головки ука репчатого, 1-2 моркови, 1 корень 
потрушки, 100 г слвочного мас, У» стакана муки 
70 сала, стакана смешны, 50 2чеенока, З0азе: 
пени петрушки, соль, перец" повкуку, 


`Свинину отварить до готовности, нарезнть кусочка- 
ми, абулью проедить. Кашеную капусту посечь нету 
шить ло готовности. Лук, морковь, петрушку спассеро- 
вать на сливочном масле, добавить пассерованную муку. 
развеленную бульоном. 

В процеженный бульон положить нарезанный карто- 
фель, квашеную капусту, пассерованные овоши, сало, 
растертое с чесноком, луком и зеленью петрушки, лоба- 
вить соль, перец и варить до готовности. 

Подавая на стол, в тарелку положить сметану. 


 Капустняки ® 
роьчрсьчосьчосьчрьчо съ 
КАПУСТНЯК ГРИБНОЙ ПО-ТУЦУЛЬСКИ 


500 г костей, 150 г грибом, 300 › квошеной копусты, 
2 головки дуко репчатого, 1 ст, ложка памата-т" 
сть, 2чайные ложки муки пменинной, 150 2 колбасы 
“копченой, 1 ст, ложка круиы перловой, 50 г маргари- 
`на смвонного, А стакана сметоны, зелень специи — 
по акусу 


Квашеную капусту тушить с добавлением бульона, 
маргарина и томала-пасты. Перловую крупу сварить ло 
готовности, Грибы сварить в бульоне, Пшеничную муку 
и мелко нарезанный лук спассеровать на маргарине. 
Колблсу нашинковать соломкой. Полготовленные про- 
`дукты смешать, залить бульном и проварить. 
Подаватьсо сметаной и нарубленной зеленью. 


КАПУСТНЯК СГРИБАМИ, 


700 квошеной копусты, по | корню моркови, постер- 
(кака, сельдерея и петрушки, 2 головки зука репнато- 
20, Зет, лоеки растительного маело, 5 картофелии 
50 г сушеных грибов, Г чайная ложка солара, лояро: 
«вый ет, горошины перца черного, зелень петрушки 
икота — по аку 


Грибы промыть размочитьн сварить. Готовые грибы 
порезать на кусочки, а отвар процелить. В квашеную 
капусту добавить часть грибного отвара, сахар и тушить 
`ополной готовности. 

В оставшийся грибной отвар положить картофель, 
довести ло кипения, положить капусту, грибы, слегка 
обжаренные и нарезанные коренья моркови, пастерма- 
кв, сельдерея и лук, довести ло полной готовности. 

'Подаван настол, посыпать мелко нарезанной зел 
петрушки и укропа, 


$8 Украмиская традиционная кухня 
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КАПУСТИНЕ С ФАСОЛЬЮ 


10 г коашеной копреты, 4 стакана фасои, 50 2 сл 
очного маела, Гет-ломека томата-пюре, по 1 кория 
моркови и петрушки, 2 головки лука ренчатого, 5 кар- 
"поели, 3 ст. ломки сметаны, 21 воды, лавровый 
дот, созор, зелень соль перец — по аку. 


Фасоль замачивают в холоной воде на 3-4, затем 
варят ло готовности и отвар сливают. В хипяший отвар 
фасои кладут очишенный и нарезанный дольками кар- 
тофель, варят 5-10 мин, добавляют нарезанные солом- 
кой пасееронанные на сливочном масле морковь, пет. 
рушку, репчатый лук с томатом-пюре м лают закипеть 
Покае этого клалут тушенную до гоовности с добавле. 
нием воды, сливочного масла и сахара квашеную капут. 
ту, вареную фасоль, заправляют солью, сазаром, лавро- 
вым листом, перцем и дают прокипеть, 

При подаче на стол в тарелку с капустняком клалуг 
сметану и посыпают мелко нарезанной зеленью укропа 
1 петрушки, 


КАПУСТНЯК С КАШЕЙ 


700 2 ов костей, 800 г коашеной капуеты, 4 го- 
Орви лука репчатого, по_ 1 корин моркови и петруш. 
км, по 2 ст. ломки сливочного масла и саиного жира, 
1 стакан гречневой круны, ?заоды, соль перец — по 


варят бульон из костей с добавлением лука, моркови 
и петрушки. Хорошо отжатую квашеную капусту тушат 
снебольшим количеством бульзиа и жиром ло готовнос. 
тии заправляют перцем 

(ИЗ тречневой, слегка обжаренной крупы варят кашу 
 слобавлением сливочного масла. 

"При подаче на стол в тарелку клалут тушеную капус- 
ту, заливают горячим бульзном и отдельно подают кашу, 


КУЛЕШИ И КУЛЕШИКИ 


Менее распространенным, чем борш и капуетняк. ницио- 
нальным украинским блюлом является кулеш — позупер- 
пюе-полукторое. Ето готовили и в домашних условиях, ив 
поле зовремя полевых работ, ина привале влальней пороге 
Поотомуон получил еше олно название — «полевая каша 

Промытое пшено засыпали ® кипяшую воду. лля вкуса ло. 
баванли картофель, коренья, зелень. Готовое блюдо 
правлили салом слухом ичесноком. Овобенно вкусным был 
кулеше мисом или рыбой. Готолым блюдо считалось лога. 
Хот пшено разваривалось полностью и образовывались 
хашеподобная масса. В основном хулеш варили с пшеном. 
НаПолтавщинеи Черниговшине — стречкой. Назюг Поло- 
лы — кукурузный. В Правобережном Полесье иногла зари. 
пимупшена кулеш на моложе (молочный). Вкусным считал. 


КУЛЕШ ИЗРАКОВ 


/ кераков, 2 стокона пшена, 3 гозовки лука репчато- 


сонсоль = повкуви: 


раков помыть, ошпарить кипятком и отрезать голо- 
вы. Брюшка раков нафаришировать промытым пшеном 
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положить в кастрюлю, залить водой, посолить, побавить 
мелко нарезанный лук и варить до готовности. 


КУЛЕШСГРИБАМИ 


500гсушеныхерибов, Гстаканпшена, бкартофелии, 
Зголовкилукаречаттого, 2-Зет.ложки подсолнем 
`погомаела, З0гзеленипетрушки, соль — повкусу. 


`Сушеные грибы промыть и отварить ло готовности, 
отвар слить, атрибы мелко посечь. 

В грибной отвар положить промытое пшено, варить 
15-20 мин, затем добавить картофель и варить до готов. 
ности. Поджаренный ма подсолнечном масле лук перё- 
мешать с грибами и положить в кулеш. Помешать и ло. 

"Подавая ма стол, кулеш посыпать мелко нарезанной 
зеленью петрушки 


КУЛЕШИШЕННЫЙ 


1етакан пшено, 20дешитика, 2абузноно, 2головки, 
дукарепчатоо,голь,зелень- повкусу. 


Пшшено несколько раз промыть горячей водой, поло- 
житьвкипяший бульон и варитьдо полной готовности. 
Затем добавить мелко нарезанный и слегка поджарен- 
ный с рубленым луком шиик и варить еше 3-5 мии, по. 
солить, При подаче посыпать мелко рубленой зеленью 
петрушки. Кулеш можно готовить и с картофелем, з2- 
менив Я пшенана 400 г картофеля 


КУЛЬ САЛОМ 


"летаконопшена,7-Вкартофелин, ооловкилукарен- 
чатого, 00гсала, 2лводы зелень, голь-повкуоу. 


Кулеши и кулешики з 
роъчроьлоьмось чьими бьм0 

Пшшено хорошо промывают, заливают кипящей под- 
соленой водой и варят до полутотовности. Затем лобан. 
лот очищенный, нарезанный кубиками картофель и 
варятеще 7-10 мии. После этого добавляю мелко нар=- 
занное, позжаранное вместе © луком сало и дают проки- 
петь мии 

При подаче на стол кудеш в тарелке посыпают мелко 
нарезанной зеленью петрушки. 


КУЛЕШИК ФАСОЛЕВЫЙ 


стакана фасоли, 1 морковь, 1 корень петрушки, 
молока, Обесливочиоволидсло, соль понкусу. 


‘Фасоль промыть, залитьхолодной волой и оставить на 
10ч. Затем отварить, лобавив морковьн петрушку. Смесь 
протереть через сить, влить горячее молоко, посолить, 
`повести до кипения и заправить сливочным маслом. 


ОГУРЕЧНИК 
500гговяжьихкосточек, Чкартофелины!2морко- 
ви, 1 корень петрушки, 2головки лука репчатого, 
10дежира, ГАсоленоговсуриа, Узстаканамуки, ГА 
стаканара"ссола,% стаканаеметаны, З0глеленитет- 
рушки. 


Изкоеточек сварить бульон. Процелить иположитьв 
`нгонарезанный картофель, поджаренные нажирумор- 
ковь, лук и петрушку. Под конен добавить нарезанные 
соленые огурцы, заправить пассерованной мукой и рас- 
алом из соленых огурцов, довести огуречник до готов- 

В тарелку © огуречником добавить сметану и поеы- 
пать зеленью петрушки. 


ы Украинскаятрадиционнаякухня 
ооо мооьмсьчоь чо 
ОГУРЕЧНИК ФАСОЛЕВЫЙ 


ГЛ стакана фаволи, 100 соленых огурцом, 4карто- 
`фешны, 2 головки лука репчатого, 100 2 сливочного 
“мела, ?стакана огурочного рассола, 4 стакана вме. 
‘тоны вы слшаок, 2 желтка, соль перец, лавровый 
зат, — прак 


‘Фасоль промыть, замочить вуолодной воде оставить 
на 10ч. Затем отварить и отвар слить. Вотвардолитьнолу, 
‘положить картофель и варить до полуготовности, затем 
добавить нарезанные соленые огурцы, пасерованный 
`пук, вареную фасоль, лавровый лист, перец, огуречный 
раебол и посолить. Сняв © огни, огуречник заправить 
желтками, растертыми со сметаной. 
Подавать на стол с зеленью петрушки и сметаной 


КУЛЕШИК ИЗ ЕРШЕЙ 


1300 г ершей и мезкойрыбы, 1 стакан перловой крупы, 
Гпо Г корню моркови и петрушки, 2 воды, соль и пе- 
рец по екно, 


Олин стакан поребранной и промытой перловой кру- 
пы заливают тремя стаканами холодной волы, хорошо 
разваривают м протирают. У ершей отдедяют кости, а 
мякоть варят ло готовности, 

`Изрыбных головок, хвостов, костей и мелкой рыбы 
варят бульон с добавлением очищенных и нарезанных 
моркови и петрушки. 

"Готовый бульон процеживают, соединяют е разварен- 
ной перловой крупой, солят, перчат и разогревают, по- 

При подаче на стол в тарелку © кулешиком кладуг 
мыкотьершей. 


Кулеши и кулешики в 
рочобьчлоьмооьчрьчоьчосьчр съ 
КУЛЕШИК ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


10 картюфеши, 1 д молока, 1 ст. ложек сливочного 
моет, З стеб лука-порея, соль — поакусу. 


Заправки: 2 яйша (желток), `1 стакана молока, 2 от. 


Картофельочищают, промывают, нарезают ломтика- 
ми, соединяки с'маремнным дольками пассерованным 
на сливочном масле луком-пореем, заливают 4 стакаиа- 
ми воды, солят, варят 15-20 мии, протирают вместе © 
‘отаромчерезсито, добаилиют горяцее молоко. размеши- 
ваюти доводят до кипения: 

`При полаче на стол кулешик заправляют сливочным 
маслом и личными желтками, смешанными с горячим 


кУЛЕШИК изтыквы 


800 иыквы, 2 ет, ломки муки, 3, ст. ложки слвоч- 
"ного масло, 'Л городской булки, 5 стаканов молока, 
Четаканаводы, Зчийимеложокиедхора, голь повкусу. 


`Тыкву очищают, нарезают небольшими кусками, за- 
`ливают 0.5 я молока или волы и варит. Пассеруют муку 
насливочиом масле, разводят | лгоричето молока 0.5 л 
воды, дают закипеть, соединяюи с тыквой и варят 15- 
20 мии. После этого смесь протирают через сито, солят 
`облют сахар, `Лторячего молока, доводят до кипе- 
ния, заправляют сливочным маслом й перемешивают 

К кулешику полают нарезанную кубиками и полсу- 
шенную в духовке булку (еренки). 


КУЛЕШИК ИЗ ПЕЧЕНИ 


500 гнечени, Зет. ложеки сшвочногомаело, ст. лож- 
ки муки, по 1 корыю моркови и петрушки, 1 стебель 


55 — Украинская традиционная кухня 
ооо чАоь мос пьчА Омь 


дока-порся, ?мелтко, 1 стока молока, 5-6 стаканов 
‘воды, соль — повкуку 


`Очишенную от пленки и желчных протоков печень 
моют, нарезают мелкими кубиками, обжаривают на мас- 
ле вместе © очищенными и тонко парезанными морко- 
пью, петрушкой и луком-пореем и тушат 30-40 мин © 
‘добавлением воды или бульона. 

`Тушеную печень 2-3 раза пропускаки через мисоруб- 
кусчастой решеткой и протирают через сито. 

Муку пабсерукя" со слньочным маслом. разнолят бу- 
`льрном, варит 15-20 мии, процеживают, лобавляют про- 
тергую печень, перемешивают и доводят до кипения 
Яичные желтки смешивают © молоком и кусочками сли- 
очного маслам заправляют ими снятый с огня кулешик. 

Подают кулешик © подеушенными кубиками белого 
хлеба 


КУЛЕШИК ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 


600 > частной капусты, 6 кортофелии, 2 стокона 
молока, 5стоконов воды, ст, ложки самоочного мас. 
Га, волк — поакуе. 


Три четверти вытой для приготовления кулешика 
цветной капусты варит в подсоленной воде вместе с очи- 
шенным и нарезанным ломтиками картофелем в теме. 
ние 15-20 мин. Сыренные продукты протирают, зали- 
вают горячим полоком и доводят ло кипения 

При полаче на стол кулешик заправляют сливочным 
маслом и в тарелку кладут небольшие, ранее отобран- 
ные кочешки капусты, сваренные в подсоленной воде 


юЮШки 


Очень популярны в украинской кухне ши, готовяшис- 
ся мо картофеля, макаронных олелий, бобовых, овощей, 
круп, пибов. Для приготовления юшек используют будь: 
ны брсной. костный. грибной. рыбный), оюшнысотвары, 
молоко К юшкам подают сметану, пирожки, галушки. 


ЮШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С КАБАЧКАМИ: 


3500 2 говяжеые коеней, 9 картофелии, % кабачка, 
морковь 1 головка лукарепчитого, | кореньлетрум. 
ки, Зет, лозекисзивонного масла, Чет ложки емето- 
"ны, 2 помидора, лавровый лист, Зелень соль, перен — 
оо око 


\Ио костей приготовляют бульон и процеживают. В 
кипящий бульон кладугочишенный и нарезанный дол 
ками картофель, варят 3-5 мин, лобавлют очищенные 
1 нарезанные дольками кабачки И варяг еше 5-19 мин. 
После этого клалут пассерованные, нарезанные солом- 
койлук, морковь и петрушку, нарезанные дольками све- 
„жие помидоры, солят, заправляют перцем, лавровым 
‘листом и варят 3-5 мии. При подаче ма стол`в тарелку с 


38 Украинская традиционная кухня 
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`юшкой кладут сметану и мелко нарезанную зелень пез- 
рушки или укропа. 


ЮШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ 
СЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ. 


Окартофелии, по 1 корню моркови ипетрушки, 1г0- 
повка лука репчатого, 'А стакана зеленого горошка, 
Уз ст. ложки сливочного масла, Зяйца (женток), 
Астиканаеливок или молока, зелень, соль —повкуеу 


Морковь, петрушку и репчатый лук очищают, наре- 
зают мелкими кубиками и пассеруют на сливочном мас- 
ле. В кипящую золу клалут очишенный м нарезанный 
кубиками картофель, дают закипеть, добавлыют промы- 
тый свежий зеленый горошек, пассерованные коренья, 
дук и варит 15 ми. В конце варки суп солят м, свив © 
‘огня, заправляют смесью молока или сливокс жедтками 

При подаче на етол суп в тарелке посыпают мелко ма- 
решиной зеленью петрушки или укрош. 


ЮШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С ФАСОЛЬЮ 


`А стакана фосош, 5 картофелии, 2 головки лука 
репчатого, | коренышетрушки, моркови, Зет. лозеки 
‘сшеочного масла, 2 воды, лавровый лист, зелень, 
соль перед — повхусу 


Фасоль перебириот, моют, клалут в хололную воду 
дают закипеть на медленном огне, а потом варит при 
очень слабом кипении до готовности. 

Морковь и петрушку очишают, нарезают кубиками, 
аук — кольцами и пассерукл дольками, кладут в ки" 
пашую воду м варят 15-20 мин. В конце варки кладут 
вареную фасоль вместе с отваром, пассерованные корё- 
ный, лук, солят, заправляют перисм и лавровым листом, 


`Юшки э 
посъчобьчроьмосьчоьчосьчабьчлсь ар 


При подаче на стол юшку в тарелке посыпают мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


ЮШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ 
`СМОРКОВЬЮ, 


Зморкови, 6 картофелии, З головки зука репчатого, 
‘бетокановнойы, Чт, ложокисливочногомасло, 1 яйио 
(ожеиток), зелень, соль — по вкугу 


Морковь и репчатый лук очищают, моют, нарезают 
‘соломкой и пассеруют на сливочном масле, Очищенный 
каргофель нарежют дольками, кладут в кипяший овош- 
ной отвар и варят 15 мин. После этопо кладут паесеро- 
ванные морковь м лук, солят и дают вскипеть, Готовую 
Юшку можно заправить желтками яиц. 


ЮШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ 
СЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ 


Экартофелин, 1морковь по | корнюпетрушкиисель- 
ерея, 2головкилукарепчатого, У00е цветной капус- 
(ты, ИВстокана сливок или молока, "Л лвобы, зелень, 
соль  поикусу 


Морковь, корни петрушки, сельдерея и лук нарежют 
соломкой и пасоеруют со сличным маслом, Очишен- 
ный картофель наремют дольками, а иветную капусту 
разбирают иа отдельные кочешки 

В кипящую воду кладут подготовленный картофел 
варят 10 ми, добавляют капусту, пассерованные коре. 
ный, лук и варит 7-10 мин. 

"Пере подачей на стол суп солят, добавляют сливки 
или горячее молоко и перемешивают. В тарелку кладут 
мелко нарезанную зелень петрушки и укроии. 


60 — Украинская традиционная кухня 
бромом бьчо мос бьУ 
юшкА овощнАЯ 


1 кеговязеы косточек, 1-2 моркови, 2 головки лука 
репчатого, 1кореньлетруики, 100есливочногомасла, 
 Астаконисметоны, Яетаконамуки, зэеленьукроно, 
"петрушки, перем, свай — тоикусу 


"Говажьи косточки промыть, залить холодной волой и 
отварить. Морковь, лук, петрушку мелко иарезать и 1у- 
шить со слньюиным маслом и костным бульоном. Затем 
пушеные овоши протереть через сито и соединить с кос- 
тным бульоном. 

'Юшку заправить растертой со сметаной мукой, 
дить и поперчить 

Подавать на стол, посынан зеленыю укропа ип 


трушки. 


ЮШКАГРИБНАЯ 


.50гарибов, 1 стакан фасоли, бкартофетин, 2голи- 
мука репчатого, 4 стакана подсолнечного масло, 
соль — повкуку 


Грибы промыть, залить хвлодной водой и отварить 
Затем мелко посечь. В грибной отвар положить сварен- 
ную фасоль, нарезанный небольшими кусочками кар- 
тофель довести до кипения, добавить грибы. посолить и 
варить до готовности. Грибную юшку заправить пасее- 
рованным на подсолнечном масле луком. 

На стол подавать © зеленью укроиа, 


ЮШКА СПОТРОШКАМИ, 


:500 г потрошкое, 6 кортофелии, 100 г ствочного 
масло, 1 морковь, 2золовки зукорепиатого, [ корень 
петрушки, Четаканамуки, Гетаканеметны, деле. 
зениукрота, соль — повкуеу. 


_Юшки в 


проъчрбьчроьмосьчосьчопьчосьчасьа 
Сбарить юшку изпотрошков домашней птицы, буль- 
он процедить, положить в него нарезанный картофель, 
слегка поджаренные нареминые морковь, корень лет 
`рушки, лук и варить до готовности. Юшку заправить 
пассерованной мукой и сметаной. 
`Подавать ма стол © зеленью укропа. 


ЮШКА СТАЛУШКАМИ 


‘бкартофелии, 2головкилукарепчатого, 'Лст.лож- 
ки подсолнечного масло, перец, соль, лавровый лист, 
Зелень укропа — по вкусу 

Галушки: ГАстаканалуки, яйца, ’Астаконаводы. 


Картофель очистить, порезать и отварить. Затеми от- 
вар положитьталушки, пассерованный лук, перец, соль. 
паоровый лист и варить 10-15 мин. 

Голушки. Замесить пресное често измуки, ниц и воды. 
"Раскатать ето тонким слоем, порежть квадратиками 


ЮШКА РЫБНАЯ * 
кежжинойрыви, [-?моркови, 1корепьетрушки, 2г0- 
овки лука репчатого, соль, переи, лавровый лист — 
Го вкус. 


В кипящую воду положить морковь, корень петруш- 
ки, луки варитьлототовности, Затем побавить почищен- 
ную рыбу, посолить, поперчить и варить 45 мин. Перед 
тем как снять юшюу © отн, положить лавровый лист 
Настал подоватье мелко нарезанной зелено петрушки. 


юшкА охотничья 


:500-куриныхлотрохом, 7- картофелин, [морковь 
1 корень петрушки, ' головка лука репчатого, 


® — украинскаятрадиционнаякухня 
псом сьоь мос 


2 опокано пшена, 25 соло, 2ачоды, лпровмизшет, 
Зелень, соль зеленый лук, перец —_ по ку. 


Хорошо очищенные и промытые куриные потроха 
варит о готовности, кладут промытое пшено, нарезан- 
вый крупными кубиками картофель, морковь, пегруш- 
куилук, нарезанные мелкими кубиками и пассерован- 
ные на свином сале, и варят 10-15 мин. После этого 
пюшку заправляют перцем. лавровым листом, солят и на- 
рит до готовности. 

При подаче на стол в тарелку с юшкой кладут мелко 
нарезанную зелень петрушки м зеленый дух. 


ЮшкАДОМАШНЯЯ СПОЧКАМИ 


600 > понек, 80 2 сушеных грибои, 200 › конусты, 
окортофеши, 1 морковь, 1 головка пука репчатого, 
2 соленых огуриа, 1 стакан сметоны, 2 желтка, 
100 сливочного масти 1 чайная ложка муки, 2а сме. 
сирибного бульона и воды, соль перец — по вкусу, 


Почки и соленые отуриы подготавливают как дая рае- 
сольника. Промытые сушеные грибы заливают холод- 
"ной полой, варят ло готовности, промывают и нарезанот 
соломкой. Грибной бульюм процеживают, доводят ло ки- 
пения, кладут капусту, нарезанную шашками, д после 
закипания — картофель, нарезанный кубиками, и ва- 
рат 10-15 мин. Затем кладут нарезанные ломтиками 
вареные почки, грибы, пассерованные морковь и репча- 
тый лук с мукой, разведенные бульоном припущенные 
оокурцы и варят 7-10 мин, В коние варки юшку заирав- 
ляют солью и перцем. 

Перед полачей на стол юшку заправляют свежими 
‘желтками, смешанными со сметаной. 


'Юшки в 
роб моьчосьчобьчосьчось объ 
ЮШКАПЕРЛОВАЯ СГРИБАМИ. 


100 2 сушеных грибов, “Л стакана половой крупы, 
‘бкартофелии, 1 корень петрушки, 1 морковь, 1голов: 
ка лука реичитого, Зет. ложки сшвочного мел 
рспиканаеметаны, [ет ложка муки, 1 стаконеве- 
`кольного квога, ГЛ + воды, сметана, Зелень специи 
аль" повкуюу 


Грибы промывают, заливают 8 стаканами холодной 
оды и варят до готовности. Сваренные грибы промыа- 
1ют. нарезаюя мелкими кубиками. зотвар процежишиют 

Вкипящий грибной отвар кладут очищенный и наре- 
занный кубиками картофель, парит 10 миы, лобавляют 
сварениую отдельно перловую крупу, пассерованиые на 
масле с добавлением муки нарезанные мелкими хуби- 
ками морковь, петрушку и мелко нарезанный дук, на- 
резанные трибы, перец, лавровый лист, свекольный 
квас, солят и варит все 5.7 мин. 

При подаче ма стол зошьу втарелке заправлявот смета 
ной и посыпают мелко нарезанной зеленыю петрушки 


ЮШКА КИЕВСКАЯ 


По 200 + овбины, телятины, курицы и ветчины, 
1002 буи, Л стакана сиетани, Зыйиа (желток), но 
1 корню моркони и петрушки, 71 кория сельдерен 
100 г сшвочного масти, 1 головка лука репнатого, 
2абульоно, Зелень, соль, перед — повкуву. 


Говядину м тедятину отделиют от. костей, которые 
измельчают, заливают холодной волой м варят вместе © 
‘подготовленной курицей. Свзренную курицу вынима- 
ют из бульюна, озледиют мясо от костей, козорые про- 
`должают варить имеет с другими костями 2-3 ч, после 
чето бульрн процеживают 
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‘Сваренное куриное мясо сослиняют стедятиной и говя- 
дивной. ветчиной очишеннымии нарезанными морковью. 
петрушкой, сельзорсем и все выссте ль: раза пропускаю? 
через мясорубку с частой решеткой. Полученную массу 
`пояжаривают на сливочном масле, добавляют размочен" 
ную п бульоне булку. хорошо перемешивают. вновь про 
пускают черз мясорубку, лобавлшют процеженный бу. 
`льи, солят, кладут душистый и горький перец, варят 
ссколько минут и запраиляют сметаной, смешанной © 
‘сырыми жедтками м сливочным маслом 

При подаче на стол юшку в тарелке посыпают мелко 
нарезанной зеленью петрушки 


ЮШКА КРЕСТЬЯНСКАЯ 


З00гмисо, Акомонаснежейкаусты, бкартофели, 
Зморкони, 1 кореньетрушки, Л корнясельдерем, 1го- 
ловколукарепчатого, помидора, 1ст лозекаевино 
оо сила, Чет. ложки сметаны, 2 воды, лавровый 
‘шет, голь перец `—новкусу. 


`Измяка и костей варят бульон. Очишенные и нарезан- 
ные кружочками морковь, петрушку, сельерей и лук 
пассеруюи на свином сале. В кипяший проиеженный бу. 
дюн кзлут капусту, нарезанную квадратиками, ловолят 
окипения, добалляют очищенный, нарезанный долька- 
ми картофель варят 10-15 мии. После этого добавляют 
паесгрованные овоши, нарезанные дольками помидоры. 
перем, соль, лавровый лист и варят еше 5-7 мин. 

При подаче на стол юшку в тарелке заправляют см=- 
таной. 


КИШКА КАРТОФЕЛЬНАЯ С МЯСОМ 


:500емяси, 0картофелин, по 1кориюморкови, петруш-. 
`хишеельдерея, Гголовкалукареичатого, Тет лозека 


'Юшки в 
оО мьобьмосьчосьмобьр 


‘помато-норе, ст. ложекиеливочного масло, ?аводы, 
авровыйлисти зелень, соль„лерец —повкуеу. 


варят бульи из мяса. Морковь, петрушку и сельле- 
рей очишают, нарезают брусочками, в лук соломкой и 
пассеруют на сливочном масле. В кипиший мясной бу. 
аьон кладут нарезанный ломтиками картофель, варяг 
10мим, лобавлиют пассерованные овоши. переш. лавро- 
вый лист, сезят и варят 5-7 мин. 

При подаче на стол в тарелку с юшкой кладут кусок. 
пареного миса и посыпают мелко нарезанной зеленью, 


ЮШКАГРИБНАЯ С ФАСОЛЬЮ, 


5-боушеныхарибов или 1?онежихеривов, Гетакан, 
Фиеоли, бкортофезин, 1 головкалукареннитого, Зет. 
пожкираетительного масла, Заводы, соль" повкусу 


Грибы промывают, заливают холодной водой и варят 
до готовности. Сварейные грибы вынимают по бульзна, 
промывают, нарезают, зв процеженный бульон кладут 
сваренную почти до готовности фасоль вместе с отваром. 
очищенный м нарезанный дольками картофель, лают 
Ззакипеть, лобавлшют нарезанные трибы, солят. варят ло 
тотовноети картофеля и заправляют пабсерованным па 
растительном масле луком 


юшкл молочнАЯ 
 СТАЛУШКАМИ 


"стакана пшеничной муки, яйща, 50 сливочного 
„мела, Аетаканаводы, ?амолока, сахар, голь" ‘но 
акк 


измуки, иц, сливочного масла и колы замесить тес- 
айной ложкой формуют ио него небольшие галушки 
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икашлут их в развеленное водой кипяшсе молоко. Коглд 
талушки веплывут, парить их несколько минут а сла- 
бом огне, затем добазить сахар и сливочное масло. 


юшкх МОЛОЧНАЯ РИСОВАЯ 


Чстакана молока, Чет, ложки риса, 1 ст. ложка 
ашвочного масла, 1 чайнаялюмско сахара, соль — по 


вк» 
Рисхорошо промыть, откинутьна дуршлаг, кола вода 
течет, положить рис ® кипяшее молоко, побавить соль, 
‘салари варить 30 мин. 
При подаче к столу положить маело, 


ЮШКА МОЛОЧНАЯ ГРЕЧНЕВАЯ 


6-7.таканов молока, > стакана гречневой крупы, 
‚2чайныеложкисахара, Тет.лозкаеливочногомас: 
,соль — повкусу 


В кипящую воду всыпать гречневую крупу и варить 
о полуготовиссти, Влить молоко в варить 10-15 мин. В 
готовую юшку добавить сахар, соль и сливочное маело. 


ЮШКА МОЛОЧНАЯ СКРУПОЙ, 
КАРТОФЕЛЕМ И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ. 


2етакана молока, 1лводы., Зет. лозеки гречневой 
кроны, У картофелины, 1 стакан горошка, 2 ст-лож- 
киеливочновомаела, соль укроп —повкусу. 


Промытую крупу сварить, через 15 мин лобавить нз- 
резиный кубиками картофель, затем горошек и соль 
Когалони стануг мягкими, добавить молоко, проварить. 


положить масло и мелко нарезанную зелень. 


`Юшки 57 
ооо ьчАСьмАСЬчОСЬ 40 
ЮШКА МОЛОЧНАЯ С КАБАЧКАМИ, 


`Тлмолока, 1 кабамок, ет. лозекиезивочногомаели, 
1 стакан воды, Зет. лозеки пшеничной муки, сахар, 
Зыйща (желтки), соль по вкуеу 


Кабачки очистить, нарезать, добавить масло, воду и 
тушить под крышкой до полного разваривания. Муку 
размешать со стаканом молока, добавить к кабачкам, 
помешивая, проварить, затем добавить остальное кипя` 
ченое молоком желтки, перемешать, Еще раз проварить, 
заправить по вкусу солью и сахаром 


юшкл молочнаЯ 
СКАРТОФЕЛЬНЫМИ ГАЛУШКАМИ: 


1 молока, 3-4 картофелины, 2 ща, 2-3 ст. ломки 
муки, Гст-ложокасливочного мела, соль — поакусу 


сваренный протертый картофель (примерно 'Астака- 
1). сырые личные желяки в муку смешать, посолить 
затем прибавить взбитые яичные белки и снова переме. 
шаль. Полученное люре взять столовой ложкой, края 
обровиять, затем чайной ложкой, смоченной в горячей 
воле, отледить галушки и опустить их в горячее молоко. 
Варить талушки следует при самом слабом кипении, без 
крышки в течение 10-12 мин, после чего юшку посо- 
дить и лобавить маело. 

Молочную юшку можно пригоговить © музными т1- 
ушками, атакже с талушками из манной крупы. 


юшкАМолочнАЯ тыквой 


зотакановмолока, Зетаканаводы, Пкетыквы, Аето- 
"кана манной крупы, 25а сливочного масло, свль, са. 
зар — повкуюу 
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Размельчить тыкву, припустить до мягкости © волой 
и сливочным маслом, протереть через сито, В позучен- 
ну тыкенную масеу налить молоко, всыпать манную 
крупу, соль и варить 5-10 мин. 
К молочной юшке отдельно на розетке подать сахар. 


ЮШКА МОЛОЧНАЯ С КАРТОФЕЛЕМ 
и МОРКОВЬЮ, 


бстаканов молока, 7 картофелин, 4 моркови, 2ет 
позжки ешвочного масла, 1 ст. ложка гахара, соль — 


Гл екуоу 
Картофель нарезать крупными дольками, морком 
‘мелкими. Морковь отварить в небольшом количестве 
потсоленной воды в течение 5-10 мин, положить нарё- 
занный картофель и продолжать варку до готовности, а 
Затем слить воду. Содержимое залить кипяшим молоком. 
"добавить свивочное масло, сахар и довести до кипения. 


С Полезная информация у 


_ Золе петррший м уиропо следуют иметь в борш перед са- 
пед подней ого столу. Это отчовится м к сыетьне. 

- В борщ ка гребном бульоне варенье и нашиниованые гри 
в ны вл одиовременно © посоерошвиными овощами 

- оба ывеной бумом был наварстны, мясо ладут в наст 
ото, чогда вода ве хогодная 

> Но следует в готовом борщ оствлить лавровый лист 

. Борщ с капустой варить на большом огне, но, ов пену и 
положив Зелень Убавьть огонь: пусть бор тит под крыш 


"олченый чеснок добаальют в борщ тольк а конца варки 
- помидоры в борщ пуще кость без «оуры. 


'Юшки 9 
соо ьчось мАч 


_ Колуетнкам ноль давать перекилать. Нунно часто м про 
‘бовть, вдерш иопрвать дразщенные ощибни, следить 8 и 
емо вкус тара м за его консистенцией. 


- Капут обладает кожными вором и тонким ороматом, го 
зтбму во влад в мего добавлять много спеши 


: Бы капуста горчыт ве нужно положить на несколько минут 


> Бом авшения запус сошном хнелан, промойте се в зо 
зорной воде Горзчая вода вымывет и капусты много питтоль 


. болит горох м фесоль нужно в самом хонце варки: в соле- 
ной воде они ражариваются овен медленно 

> Зеленый горошек при варке созраноет встестнный це, 
вам в воду добавить немого сара 

. Грибы ноль долио вымниать. с следит быстро провать 
полодной водой и ототуты ма сит. 

. Оша с домвыной лее ка новом нм курином буъоне 
`долкна быть прозрачной, позтому лалыу вредит" подержать одну 
фавнру в оитшей воде, ото на дула” а потом уже в 
рить о бумено по Готовность 

_ Юка мо соед сокранит витамины, вом овощи положить 
в зипящию подсоленную воду м варить на умеренном огне, не 
переаарьаая Юшыу м сведут арт ка да дня, тан как вить 
дат С разрушетоя. 

. масныю бульсны до прозрачных шек вщят © луком, мор- 
ово, петрушной, рыбные — © пром и звлоныю тегруши. 


. Макаронные изделия и ру из целых зерен (рис, пшено м 
пр) поно раввариввются в молоха, Рортому ме предварительно 
проварнваот в вода 5 10 мы 

< При вае чоловных сутса необходимо тщательно следить за 
ты ‘обы молоко не приорело, Для эко следит пользоать. 
(о соежой © толстым дном и сибныть ве водой, прежде 


БЛЮДА ИЗ МЯСА 


СВИНИНА 


СМАЖЕНИНА 


7кгсвинины, 100гевиного жира или подсолнечного 
масла, Гкгкартофеля, 100гзелениукропа летруш- 
кизсоль перец —повкусу 


Свинину нарезать кусочками, слегка отбить, посо- 
пить, поперчить и обжарить на свином жиру или под 
солиёчном масле с двух сторон ло румяного цвета 

Готовую свинину подавать на стол © жареным карто- 
фелем, полив ее соком, в котором она жарилась, и посы 
пав зеленью укропа и петрушки. 


СМАЖЕНИНАИЗ СВИНОЙ ШЕИ. 


Пкемиса, ГАстаканочериоелива, голь, перец,горчица, 
сахор,чеснок‚проматическиекоренья —повкуе. 


Мысонатеретьгорчицей, солью, перем, сахаром, чесно- 
ком, вернуть вфолыу и положить на ?ч’в холодильник. 


Блюда из мяса и 


роьчроьлоьчо ль ьчА САС СЬч0 


Затем поместить в хорошо разогретую духовку и жарить, 
добавив коренья и поллир горячей воды. Через полчасй 
положить чернослив. Каждые 10-15 мин мясо нало по- 
`ливать образующейся жидкостью. Готовую смаженину 
‘придавить грузом, Остышиее мясо нарезать ломтиками, 
украсить черносливом и зеленым луком. 


СИЧЕНИК С КАРГОФЕЛЬНОЙ НАЧИНКОЙ 


400гевинины, ПООгонутреннегожира, 1головкалука 
репчатого, що, П0бемякоттибулки,?— Зкартофе- 
‘шны, 1- моркови, ГАчайнойложкимуки, Аетака- 
насметаны,молотыйперец, голь —повкусу 


Пропустить через мисорубку свинину, внутренний 
жир, лук, мякоть булки. Добавить желток, немного 
полы, поперчить, посолить и хорошо вымешать, 
Отварить в соленой воле картофель, почистить и про- 
тереть через луршлаг. Пототовленный мясной фарш 
разложить как корж. посередине положить картофель, 
смешанный с тертой морковью, и, соединив края кор. 
`ха, переложить еп на сковородку в кипящее масло. 
Жарить на большом огне, не накрыная крышкой. Под 
коне жареныя сичених посытать мукой и добавить сме- 


СИЧЕНИК СНАЧИНКОЙ ИЗТРЕЧНЕВОЙ КАШИ 
Готовится, как и «Сиченик © картофельной начин- 
кой» лолько вместо картофеля клается гречневая каша, 
сваранная на воде со свежим салом 
ДУШЕНИНАСЛУКОМ 


1, 5камиеа, З0рсливочногомасла кореньтетрушки, 
перецмолотый,соль— повкусу 
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`Подзшва: Зотаканасметины, Гетакандукарепнато- 


20 измельнениого, 1 ет. лозека сливочного масла, 


Куски мяса хорошо отбить, посолить, слегка поджа- 
рить с корнем петрушки в масле. Мясо порезать на то 
енькис пластинки, положить на сковородку с кусом. 
ком масла, поеыпат: перцем и, полив позливой из лука. 
поставить запекать в духовку 

`Подтива. Смешать сметану, лук, масло; посолить и 
 протушить 


ДУШЕНИНА С ПОМИДОРАМИ 
|И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 


/ кгевинины, ?головкилука репчатого, Зет. ложки 
`нодеолнечногомаела, бшт.нерцаеладкого, 5 то- 
`мидора, етаканамысногобульна, соль, перец — то 
акк 


Мясо нарезать кусочками, посолить, поперчитьм пол- 

‘жарить с луком на подсолнечном масле. Положить в со 

тейник, Добавить лук, мелко нарезанные помидоры и 

сладкий переш, залить мясным бульзном и тушить в 2у- 
"На стол подавать с жареным картофелем 


ДУШЕНИНА КАПУСТОЙ 


ко свинины, Зевловки лука репчатого, Зетакана 
„мысного бульзна, 100г сала или свиного зкира, 1кг 
‘капуеты, яблок, соль, перец повкусу. 


Нарезанное небольшими кусочками мясо посолить, 
поперчитьи пожарить слуком на сале или свином жиру 


Блюда из мяса т 
прбъьчосьларсьмосьчобьчобь мобы чось 


Свекую капусту нашинковать, посолить и стушить, 
Яблоки очистить и мелко нарезать. 

"Веотейник положитьтушеное мясо, капусту, яблоки. 
Залить мясным бульоном и тушить 45 мин в духовке 


ДУШЕНИНА С ОВОЩАМИ 


.30десвинины, 1стакангорома, Аетаканаеметаны, 
"лет ложекитомата-пре, Пт. ложкапшеничной 
ужи, Зет. лозекиеливочногомиелаилиемальца, 225- 
"повкилукорепнатого, моркови, Гкореньнетрушки, 
"Летаканабульзна, голь перец, лвровыйзиет — по 
к 


Подготовленную свинину нарезают мелкими кубика: 
ми. солят, обсынают пшеничной мукой и обжаривают в 
хорошо разогретом смальше наи сливочном масле ло ру- 

Горох персбирают, промывают и варят в несоленой 
воле ло полуготовности. 

"Морковь, лук, петрушку очишают, мелко нарезают, 
смешивают с молотым перцем, лазровым листом и солью, 

‘Сотейних или кастрюлю смазывают растопленным 
сливочным маелом. кладут слоями половину подготов- 
ленных овошеи, потом поджаренную свинину, нанее — 
полусваренный горох, а сверху — вторую половину ово- 
шей, заливают бульоном, сваренным из коетей, тушат 
20-25 мин, после чето заливают сметаной, смешанной © 
пассерованным на сливочном масле томатом-пюре, и ста. 
вятодуховкуна 10-15 мин. 


КРУЧЕНИКИ ИЗ СВИНИНЫ, 
ФАРШИРОВАННЫЕГРИБАМИ 


:400-500г слинины от окорока, 100 грибов свезких, 
Тодгвотчины вареной, Зетложекисоуса молочного 
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густого, поЗст ложжкисалатопленогоимавлаели- 
почного,сыроечдцо, стаканабелойпанировки(су-_ 
`харей),соль-— повкуеу. 


"Соиинну нарезать ва широкие куски и отбить дотол- 
щины 3-4 мм. На середину каждого пласта положить 
`начнику (одну столовую ложку), предварительно при- 
да ей прололговатую форму. Затем, приподнв ножом 
мясной пласт, обернуть им начинку, чтобы слой мяса 
вокруг нее бый одинаковой толщины 

Пере жареньем крученики посолить, смочить в сы- 
ром вобитом яйце и запанировать в белой панировке 
'Обхарить их на сковороде и довести до готовности в жа- 
рочном шкафу 

` Начинка. Сьежие шампиньоны нан белые грибы и 
нежирную ветчину нарезать соломкой, слегка поджа- 
рить на масле и смешать © гуетым молочным соусом 

На гарнир подать зеленый горошек, жареный карто- 
фель, овощи 


КРУЧЕНИКИ СГРЕЧКОЙ 


Пкемиеа, 1Огевиного жира, 2головкилукаренча-. 
того, встаканагрибногоотивари, ветаканаемети-. 
ны, голь, перец, лавровыйлист —повкус 


` Начинка: ГАстаканагречневойкрувы, Головкалука 
репчатого, Зайца перец‚голь— повкусу. 


Мысо нарезать кусочками, посолить, поперчить, от- 
бить. На каждый кусочек положить начинку, свернуть 
валиком, перевязатьниткой и обжарить на свииом жиру 
Сложить в кастрюлю, добавить лавровый лист, поджа- 
ренный дук, грибной отвар, сметану и тушить к духовке 


Блюда из мяса 75 
проъосьнарь чо бьчрьчА чо бьчА 


Начинка. Гречку отиарить, перемешать © полжарен- 
ным ма масле нарезанным луком, вареными яйцами. 
перцем, солью: 

"На стол крученики подавать с жареным картофелем 
и тушеными грибами. 


КРУЧЕНИКИПО-ЖИТОМИРСКИ. 


650гевинины, соленыхогурца, Зголовкилукарет- 
матого, Астаканатоматногосоуси, [с лозекамуки 
пшеничной, Чет. ложки свиного топленого сала, 
`'Летаканагречневойкрупы, [ст .ложекасухарей,се- 
ии. соль" повкусу. 


"Сино мисо нарехиот тонкими ломтиками, отбиы 
1ют, солят, посыпают перцем; на середину каждого лом- 
тика кладут фарш, мясо заворачиваки в виде маленько. 
то валика, панируют в муже, обжаривают, укладывают в 
сотейник, заливают томатным соусом, закладывают 

Подают с пречневой кашей, под собственным соусом. 

Фарш готовят из смеси пассерованного лука, припу- 
 щенных соленых огурцов м толченых сухарей. 


КРУЧЕНИКИ ВОЛЫНСКИЕ 


00гсвининыилиговядины, 1кгкапустысаежейбе- 
покочаннойиликашеной, 4головкилукарепчитого, 
"Збесливочногомаело, ПО0есвежегосоло, Пат.ложка 
пшеничной муки, 1ет. ложка сахара-песка, перец, 
соль повкусу 


Мысо нарезать тонкими широкими кусками, посыпа 
солью и первом, положить в кастрюлю с разогретым сл 
вонным маслом итушитьдополуютовности, Нашиикован- 
`ную капусту стушить, заправить пассерованным луком, 
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солью, сахаром. Накажлый кусочек мнса положить лом- 
тик сала, слой капусты, свернуть в трубочку и перевя- 
зать ниткой. Крученики уложить в сотейник или глубо- 
кую сковороду и, подлив бульон или воду, запекать в 
`харочном шкафу ло появления румяной корочки, вре. 
мя от времени поливая соком 


ЗАВИВАНЕЦИЗМЯСА СВИНОЙ ГОЛОВЫ 


1 свиная голова, |язык, Зйща, 2 моркови. 


`Фарш:по 34 корня петрушки, моркови, соль, лавровый 
ист — по акусу 


Свиную голову срелней величины с кожей очишают 
разрубают пополам, удалиют мозги, моют, клалут в кит 
пяшую воду. добавляют очишенные и нарезанные мор- 
ковь, петрушку, а также поотовленный язык и целую 
морковь. соль, лавровый лист и варят ло полуготовнос- 
ти. Сваренную толову вынимают, отрезают уши, среза- 
юткожу сошпиком и отлезнюот микотьот костей. Язык, 
мякоть и уши нарезают квалратными ломтиками 

Снятую с головы кожу уклальвиют широкой сторо- 
ной одной половинки к узкой стороне второй половияки 
так, чтобы получился прямоугольник, сшиваки: ниткой 

`На кожу накладывают слоями подготовленные кусоч- 
ки мяса, посыпают сольо, на мясо уклалывают сварен- 
ные вкрутую яйца, разрезанные пополам, морковь, на- 
решиную вдоль, сворачивают завиванец, завязывают 
`шиагатом, варят в бульзне 30-40 мин ло полной потов- 
ности, вынимают, кладут груз и сивят в прохладное 

"Перед подачей на стол © завиваниа сниманот шла 
укладывают на мелкое биюло, нарезают на ломтики и 
украшают зеленью. 


Блюда из мяса п 
ооъчоьмось чо сьчоСьчАСЬ ЧА СЬ 
ЗАВИВАНЕЦИЗСВИНОЙГРУДИНКИ. 


1, 5кгсвинойгрудинки, моркови, 1 голоакалукаел- 
‘чатого, лавровый лиет, 1 горошин перца, созь — по 
ак 


`Нетолетую свежую свиную трудинку обмыть, выте- 
ретьчистой салфеткой, надрезать пленку и удалить кос- 

свернуть (кожей кверху) и креп- 
`ко’перевязать ниткой иди шпагатом. 

Завиванец положить в кастрюлю, залить горячей во- 
дой, лобалить очищенную морковь, лук, лавровый лист 
зорошины перца. Кастрюлю закрыть крышкой и варите 
2-3ч. К концу варки посолить. завиванец придавить 
трузом м дать остыть в том же бульоне. 

Перед подачей ма стол нитки удалить, мисо нарезать 


ЗАВИВАНЕЦИЗПОРОСЕНКА. 


`1кг поросенка, 400 2 свинины, 60 г сала-ипик, бяиц, 
морковь головкилукарепчтого, Гкореньветруи 


`Поросенка опаливают, потрошаг, промывают, разе- 
заюот вдоль по трудной клетке, снимают кожу с мисом и 
уралиют кости, очишая их от мыса. 

"Свинину нарезают кусками и вместе © мисом, среаи- 
ным © костей поросенка, пропускают через мясорубку. 
‘Салолшиик нарезают кубиками, лобавляют соль, моло- 
знай перец, соединяют с рубленым мисом и хорошо пере- 
мешивают: половину фарша кладут на кожу поросенка, 
поверх — нарезанные на четыре части сваренные икру. 
зую яйца, а на них — морую половину фарша. Свернуи 
поросенка рулетом, кладут его на влажное полотно, хо- 
рошо перевизывают шиататом, помешают в ноеуду © 
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торячей водой, добавит саль, перец горошком, лавро- 
вый дист, мелко нарезанные морковь. петрушку. рей. 
чатый лук и варит до готовности при мезленном киие. 
ини 224 

На птовый завиванем кладут груз и охлажаают 


ЗАВИВАНЕЦ ПО-ПОЛТАВСКИ 


(00евинины, 10дггала-шпик, Гяйщо, Астаканамо- 
пока,чеснок,голь,перец—повкусу 


Подготовленную свинину нарезают, пропускают через 
мясорубку, добальюот немноюо молока или воды, измель- 
ченный очищенный чеснок, соль, перец, хорошо переме- 
шивают, выкладынают на мокрую салфетку, разравни- 
пают, расклалынают мелко нарезанное сало-шинк, 
соединяют коншами салфетки края, придают мясу форыу 
рулети, перекладывают ето на смазанный маслом проти- 
вень, смазывают вобитыми с водой яйцами и занекают 
При подаче на стол поливают растопленным сливоч- 
ным маслом, Завишанец можно полавать холодным 


ВЕРЕЩАКА. 


Ткесвиной грудинки, 100г свиного жира, 2головки, 
дукарепчатого, Глевекольногокваса, 200гтертого 
нериогохлеба, голь, перец повкусу. 


"Свиную грудинку нарезать, обжарить на свином жиру. 
положить в кастрюлю, добавить перец, соль, мелко 

резшиный лук, жир, в котором жарилось мясо, залить 
свекольным квасом и зушить до полуготовности. Затем 
положить в кастрюлю тертый черный хлеб и тушить до 


Блюда из мяса ® 
р 
полядвицА 


кемясасвининаиииговядина), лимон, Узстакана 
муки, ПОесливочногомасла, соль-— овкусу. 


Мясо очистить от пленки, натереть лимоном, лосо- 
дить, общалыть в муке и поджарить на сливочном масле. 
Затем поставить в духовку и довести до готовности. 

"Перед подачей на стол мясо нарезмть кусочками. По- 
давать © жареным картофелем, зеленью укропа и пет. 
ушки 


‚ШПУНДРА. 


кесвиной грудинки, 10дгевиного кира, головки 
дукарепатого, 3-4елеклы, Зетакана свекольного, 
кашео,голь перец повкусу 


Свиную грудинку нарезать мелкими кусочками и пол- 
`харить на свином жиру вместе с луком. Положить в кас- 
трюлю, добаонть нарезанную свекау, залить свекольным 
квасом, поперчить, посолить и варить до тотовности. 


 САЛОВАРЕНОЕСЧЕСНОКОМ 
.500есало, З0гчеспока голь перец, зелень повкусу. 
Сало нашииговать чесноком и отварить ло тозовнос- 
ти. В конце парки добавить соль, перен. 
`Готомое сало охладить м нарезать небольшими кусоч- 
На стол подавать © зеленью петрушки, укропа, лука. 


БИТКИ ПО-УКРАИНСКИ 


1450 гсвинины, 602 жира, 100ешпика, головкилука 
‘репчатого, ?эбкачеснока, бохлебаржаного,зе- 
пеньлетрушки соль,перецповкусу. 
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(Свинину (хорейку, окорок) нарезать плоскими ши- 
рокимипорционными кусками, придавая им формуби 
ков, посыпать солью, перцем, слегка обжарить жиром 

В сотейник положить нарезанный ломтиками шиик, 
на него — битки и слегка полжаренный репчатый лук. 
залить бумюном итушить до готовности, Заправить рас. 
тертым чесноком. 

При подаче битки слуком ишишком положитьнанол 
„жаренные ломтики ржаного хлеба и посыпать зелень 
петрушки 

`На гарнир подать тушеный картофель, отдельно — 
срежие или соленые огурим. 


ПЕЧЕНЯ (ЖАРКОЕ) ПО-ЖИТОМИРСКИ 


5002 свинины, З0гсшвочногомаела, |2картофелии, 
морковь, 1 доловкалука репчатого, Л етакана то. 
мато-пюре, 40 гсушеных грибов, чеснок, перец, лист 
"лавровый, соль — по вкусу, 


`Свннину нарезать небольшими кусками, посолии 
слегка обжарить итушить до полуготовности с томатом" 
пюре. 

Карпофельм морковь почистить, нарезать кубиками, 
слегка обжарить на сливочном масле, смешать © наре- 
занным сырым луком и заправить солью м перцем. 

Подготовленные овоши и свинину уложить в кастрю- 

Грибы отоаритьволном стакане воды, мелко нарежть. 
ше поварить, уварив бульон наполовину, а затем залить 
им подготовленную свинину с овощами, добавить лавро- 
вай лист, еше немного посадить илущитьло готовности, 

Перед подачей посыпать измельченным чесноком. 
дать поетоять 3-4 мин с закрытой крышкой, затем по’ 
давать. 


Блюда из мяса ы 
проъчооьмоьчось чьи чо 
ВАРЕНЫЙ ПОРОСЕНОК СХРЕНОМ 


1 поросенок, кг картофеля, 200глхрена, Зет. лозеки 
‚уксуса, соль — повкусу. 


 Подготовленного поросенка отварить ло готовности, 
"посолить, охладить и нарезать порциями. Полавать ид 
«пол с отварным картофелем и подливой из хрена. Для 
подливы натертый хрен смешать © уксусом. 


ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ 
СТРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ (вариант) 


ке поросенка, ГА сткана гречневой крупы, 1002 
емальца, Зет лозекистивочиогомиело, Гголовкалука 
репчатого, 2йца, соль, перец — поекусу 


`Тушку поросенка очишаки, промышшиют, вымачиваюи" 
‘влолодной воде втечение 2 ч, обсушивают полотенцем, 
солят виугри, фаршируог и жарят на противие © хорошо 
азогретым смальцем в духовке ло готовности, периоди- 
ски смазывая поросенка смальцем 
`При подаче на стол жареного поросенка нарезают кус- 
ками, обклалывают фаршем и поливают разогретым сли- 
Фарш. Варят рассыпчатую кашу мо тречневой крупы, 
нарезанный лук обжаривают на сливочном масле, рубят 
вареные печень и почки поросенка, вареные яйша, зал- 
авляют перем м солью и все хорошо перемешивают 


ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ 
СГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ (И вариант) 


2-4 кг поросенка, 6 стакана сметаны, 3002 свиного 
- сала, 2 коготовой гречневой каши, Зайца, 6 головок 
дукарепчатого, соль — по вкуку. 
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Обработанную тушку поросенка пергл жареньем по- 
‘солить снаружи и внутри и распластать се, Тушку перед 
`хареньем можно разрубить вдоль ма половинки. Пало- 
жить поросенка на противень с жиром, кожей вверх, 
сывоать сметаной м жарить в жарочном шкафу, перио” 
`дически смазывая кожу жиром, но не поливая выделню- 
шимся из маса соком и не пербворачивая на другую ето- 
рону. Продолжительность жаренья 50-60 мин. в 
зависимости от температуры жарочного шкафа и веса 
тушки. Опрелелить готовность можно, проколов заднюю 
ножку поварской ной в самом толстом месте ло кости 
сли выделяющийся при том сок бесцветный, то меб 
прожарилось 

Гоовую тушку переложить в другую посуду, а для 
получения мысного сока на противень налить бульон, 
сваренный изобжаренных мыеных костей; бульон посо: 
лить и процедить. 

"Перед подачей отрезать голову, разрубить лушку влоль 
пополам, затем каждую половину разрубить поперек на 
поршионные куски. Уложить куски на блю с гречне- 
вой кашей и полить жиром. Отлельно х поросенкув со- 
уснике подать миеной сок, полученный при жаренье. 
Можно подать также поросенка отдельными порциями 
скашей, полив жиром и мясным соком. Гречневую рас- 
сывматую кашу пере полачей слегка поджарить © жи. 
ром и смешить с рублеными крутыми яйцами. В кашу 
можнотакже лобавить мелко рубленный пассерованный 
репчатый лук. 


ПОРОСЕНОК ЗАЛИВНОЙ 


`Лпоросенка, 1 морковь, 1 кореньнетрушки, 1 головка: 
дуко репчатого, лавровый лист, 6-5 горошин перца. 
найма лока желатина, соль — повкусу, 


Поросенказыпотрошить, опалитьи промыть. Затем 
рить в воле < принправами из слобом огне. Если пряностей 


Блюда из мяса. ы 
прбъароьмроьмисьчись ром сьчосьар, 
и коренцев положить меньше, занах поросенка будет ос- 
трее. Готового поросенка охладить в бульоне, затем вы- 
нуть, нарезть кусками, аккуратно положить на блюло 
и украсить кружками вареной моркови, 

Бульону, в котором варилси поросенок, дать отетоять- 
си, прошелить и, вели вто много. прокипятить, чтобы 
выпарить часть жидкости. Затем положитьв бущом же- 
латин, предварительно замоченный в холодной воле. 
_Желитина мало поять немного или совсем ие класть, по- 
скольку в молодом поросенке содержатся нешестня, 06- 
азующие слудень. 

Отдельно подать хрен © укезеом. 


ПОРОСЕНОК ЖАРЕНЫЙ ФАРШИРОВАННЫЙ 


поросенок, З00гтелятины, 150геливочногомае- 
ла, ломтика масла, ?ломтика хлеба без корки, 
ии, Головкалукарепчатого, [морковь майонез, 
Зелень перец, соль повкуеу. 


`Поросенка хорошю очистить, разрезать брюшко, грул- 
ную каетку, выпотрошить. Затем промыть ею и удалить 
все кости. кроме костей голоны и ножек. Натереть сое 
ью м дать просолиться влечение получаса 

"Сердие, легкие, печень и почки поросенка сварить в 
подсоленной воле, охладить и разрезать на куски, лоба- 
вить телятину, морковь, луки поджарить на масле, а за- 
тем лажды пропустить через мысорубку. Отдельно рае- 
тереть добела масло: растирая, добавить пропущенное 
через мясорубку нео, замоченный в молоке хлеб, яич- 
ные желтки, перец, соль и раэбишить бульюном, чтобы 
‘масса не была слишком крутой. Затем ввести бубитые 
белки и осторожно перемешать. 

Приготовленным фаршем начинить поросенка, за- 
шить трульм брюшко, положить на противень и жарить 
в духовке, Когда поверхность зарумянится, влить 
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‘стакан бульона. В процессе жаренья поливать поросен- 
ка образующимся соком. Жарить нало около полутора 
часов. Уши и хвост можно обернуть бумагой, чтобы не 
пригорели, 

Зажаренного поросенка остудить, улалить нитки, 
положить на прололговатое блюдо синикой вверх и ра 
резать на куски острым ножом, стараясь ие нарушить 
внешыего вида. Сверху украсить майонезом и зеленые 
петрушки. Отдельно подать хрен. 


КОЛБАСАДОМАШНЯЯ 


ке зкирной свинины, 3002 кишок, 1 головка чеснока, 


бавловок лука репчатого, сало, переи мерный моло. 
ты, соль ^ повкусу 


 Жирную свинину нарезать кубиками, приправить 
перцем, измельчениым или растертым © ‘солью чесно- 
ком, солью. Массу перемешать, начинить ею кишки м 
положитьих на 5-6 ч в холодильник. Затем обжарить © 
‘салом и луком, предварительно слелар несколько проко- 
лов, чтобы кишки не полопались. 


кеНДЮХ 


1 свиной желудок, 0,5 кг свиной эвирной грудинки, 
200 г свиного фарша, Эша, 3 голояки лука релнато- 
го, чеснок перец, мойоран, перец молотый, голь = но 
зоо 


_Желулок несколько раз промыть холодной и горячей 

водой. Из трудинки удалить кости, нарезать ее мелки- 

ми кубиками, смешать © фаршем, яйцами, нзмельче- 

ным луком, пряностями, начинить желудок, зашитьего 
инь духовке, 


`Биода из мяса. 5 
ороъоьарсь роьчосьнарсь ось сь а 
ПОМИДОРЫ СЖАРЕНЫМ САЛОМ, 


10 помидоров, 290 ® сала, 6 лоштиков пшеничного 
злоба, перец нерный молотый, соль — но вкусу. 


(Сало нарезать тонкими ломтиками, положить на ра- 
зогретую скопоролу, обжарить © обеих сторон до золоти- 
«аого пвета и вынуть. На освободившуюся сковоролу с 
жиром положить нарезанный квадратиками $ и тол- 
шиной [смллеби обжарить. Помидоры разрезать попо- 
пам, выжатьсок, посолить, поперчитьм поджарить. На 
середину блюда положить хлеб, сверху — кубочки сала, 
вокруг — помидоры. 


ОТВАРНАЯ СВИНИНА СОВОШАМИ, 


500 г свинины (срудинки), 1 а воды, 1 головка лука 
релнатого, "1 свекзы, 4 моркови, 2 корня петрушки, 
"Я головки свеей капусты, 6— Я картюфелии, Згоро- 
 шоны перца, измельненная зелень соль — по вкусу. 


Мясо положить целым куском в холодную волу. Ког- 
давола закипит, снять пену и варить на медленном огне 
один час, Овоши и коренья нарезать большими кусками 
иположить в кастрюлю, плотно накрытькрышкой и ва- 
ритьдо полной готовности. 

Готовое мясо выложить на блюдо, нарезать. Овощи 
`положить повилам вокруг мяса. Масной бульон подать в 
созсмике. Вое посыпать рубленой зеленью. 

'Натарнир подается салат из соленых огуриов или по- 
мидоров, 


ГРУДИНКА КОПЧЕНАЯ ОТВАРНАЯ 


1400г сниной грудинки, 1 морковь, 1 корень петрушки, 
7 сомик лука репчатогь, 1 Я стакана зуковичной 
‘подливы, лавровый лист, перец горошком — ло вкусу 
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Копченую свиную грудинку вымыть м положить в 
холодную воду ма 4-5 ч, затем воду снить и залить све- 
.жей холодной волой, добавить морковь, петрушку, реп- 
чатый дук, лаоровый лист. черный пере горошком и 
варить при слабом кипения до тех пор, пока она не ст 
нетынгкой, ное допускать ее переваривания. Вареную 
торячую трудинку нарезать вместе с кожей поперек тон- 

При подаче грудинку полить бульном или лукович- 
"ной подливой. 


КОТЛЕТЫ ПО-КАЗАЦКИ 


500глолужирнойсвинины, 2головкилукарепчато- 
20,1 2убкочесиока, б0итиеничногохлеба, 150гсве- 
Экейкапуеты, Зет. лазскимолока, панировочииесу- 
арм, молотыйчериыйперец, соль повкусу 


Филе нарезать кусочками и месте © капустой, луком, 
чесноком, замоченным и отжатым хлебом пропустите 
через мисорубку. Если осталось молоко, вылить ето в 
‘фарш. Затем посолить, поперчить и взбить массу миксе- 
ром. Сформовать котлеты и. обмакнув их вяйце и обна- 
лв в суъарях, жарить 10-Е мин в хорошо разогретом 
жиру 


СВИНИНА ОТВАРНАЯ В ГОРЩОЧКЕ 


:500 г свинины (арудинка, микоть плечевой части), 
`картофелина, Зморкови, Грета, 1коремьетруш 
ки, Гаоловкалукарепчатого, /-ебленыхогурца. лав- 
ровыйлиет, зелень переигорошком,соль —повкусу. 


 Свининунарешнь на куски, положить вкипящую воду, 
варить 35-10 мии. После этого бульон слить, куски мяса 
уложить в горшочек, туда же добавить нарезанные 


Блюда из мяса ы 


пооъмрсьмосьероьчр сыры рб сь ал 
дольками лук, морковь, репу. петрушку, сырой карто- 
‘фель и ломтики соленых огурцов, добавить лавровый 
зист и перец горошком. Все залить торячим процежен-. 
"ным бульоном, посолить, закрыть крышкой и варить при 
слабом кипении до готовности овощей м свинины 

Подать в горшочке. 


ГОВЯДИНА И ТЕЛЯТИНА. 


говяжий холодец 


Пкеголяшки, [—2моркови, 1головкалукаретчатого, 
корень петрушки, лавролый лист, перец, зелень, 
соль повкусу 


Голяшку разрубить на части. Вымочить в холодной: 
воле в течение 4-5. вымыть щеткой, промыть хвлол- 
ной водой, положить в кастрюлю, залить водой из расче- 
а 2 лна | кг. Закрыть кастрюлю крышкой, ловести ло 
кипения, варить на маленьком отне 6-7 ч, время от вре 
мени снимая с поверхности бульона жир. Варить мало ло 
тех пор, пока мясо не будет легко отделяться от костей. 
Примерно за чае ло окончания варки добавить в бульон 
морковь, петрушку, лук, лавровый лист и бросить не- 
сколько торошии перна. После варки удалить с поверх 
‘ности весь жир, вынуть лавровый лист, мякоть отделить 
от костей, пропустить ве через мясорубку, смешать © 
процежениым бульоном м вскипятить. Посолить, раз- 
мешать и разлить в судки. 

Перед подачей сулок окунуть в горячую воду, выло- 
„жить холоде на бло и украсить вто зеленью петруш- 
ки или укропа 
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К холодву поают хрен © уксусом, горчицу, огурцы, 
‘силах из краснокочанной ни белокочанной капусты, 


ЗАВИВАНЕЦИЗГОВЯДИНЫ СОМЛЕТОМ 


800 г мякоти говядины, 200 свиного фарша, 1 лом- 
‘тих белого хлеба, Тимо, соль, перец, коренья, лавро- 
памблист, сохорь горчица — повкусу: 


Омлет: Зайца, 1 ст. лозека молока, 1 чайная ложка 
муки, маргориц, соль — поввуе: 


Мико отбить, посолить, поперчить, немного посыпать 
‘сахаром, смарать горчицей, азатем начинкой, положить 
‘сверху готовый омлет, скалать, сшить, туго перевязаи 
‘швагатом опустить в горячую воду, в которую положс 
ны кореня испеции, м варитьдо готовности, Потом о6- 
`жарить ло появления коричневой корочки и положить 
рерху груэ- Через 6 часов снять шпагат и нитки. 
"Начинка. К. фаршу лобавить ризмоченный в молоке 
хлеб, яйцо, посолить, поперчить м все как следует перс- 
Омлет. Яйцавобить, добавить молоко, муку, посолить 
ии перемешать. На сковороде растопить маргарин, вы“ 
‘лить туда смесь и жарить в закрытой сковороде ло покои. 


ЗАВИВАНЕЦИЗГОВЯДИНЫ 
'СОШПИКОМ И МОРКОВЬЮ 


1, 5кгговядины, 2002 шика, Зморкови, 100гкилек, 
авшо, 1 стлозжкосметины, | «оловкалукарепмато- 
20, перец, соль, коренья, лавровый лист — по куеу. 


Шпик нарезать кусочками, лук нарубить, обжарить, 
остудить, пропустить через мисорубку вместе с кильками, 


Блюда из мяса э 
роьмосьмоьчольчАсьчА бо СЬ 0 
лобавитьяйно, сметину, посолить, поперчить замешать 
в полученную массу нарезанную кубиками морковь. 

Мысо отбить, посолить, поперчить, обмазать начин- 
кой, скатать, зашить в марлю и варить в воле с кореныя- 
ми и специями до готовности. Потом вынуть из возы, 
немного остудить и придавить трузом. 

"Состывшего рулета снять марлю, нарезать его ломти- 
ками и разложить на блюде для жаркого, Украсить зеле- 
вьюн овощами, 


ДУШЕНИНА СОСМЕТАНОЙ 


[1 ко говядины, 6 картофелии, 2 стакама сметаны, 
"Летаканарастительногомиела, З0гсливочногомас- 
даилишнико, черимй перец горошком, лавровмйлист, 
соль поакусу 


Берут мякоть от толстого филея или затылочной час- 
ти, обмывиют, нарезают ломтиками в палец толщиной, 
отбишьют с обейх сторон и быстро обжаривают в киля: 
шем масле. Затем берут сотейник, кладут кусок сливоч- 
"ного масла или нарезанный кусками шпик, ряд обжа- 
ренного мса, ряд сырого очищенного, нарезанного 
кружочками картофеля, ряд миса, рад картофеля ит.д. 
пока ие уложат все мясо, в последнем ряду должен быть 
картофель. Влитьеметану, посолить, положить несколь- 
козерен крупного периа, лавровый лист, закрытькрыш- 
кой итушить в духовке. 

Перед подачей опрокинуть сотейник на глубокое блю- 
дом подавать вместе с соусом 


ДУШЕНИНАСЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ 


700 говядины 'А цветной капусты, 20геливочного 
ши растительного мела, 1’ большая головка лука 
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репчатого, Зномидорашли [бт лоекитомато-ва- 
«атм, еле петрушки, соль перец — по ку 


Мысо нарезнть на одинаковые куски, вымыть, дать 
‘стемьводе, посолитьи обжарить в разогретом в кастволе 
масле. Положить в кастрюлю с мясом очень мелко нарг- 
занный лук, жарить, пока лук пожелтеет, залить теп- 
ой водой, посолить, поперчить по вкусу ‘и тушить на 
умеренном огне’ 

`Цретную капусту разобрать на соцветия, промыть, 
„нить холодной возой на 15 мин, откинуть на сито, после 
чего слегка поджарить в масле, заложить икастрюлю с по- 
чи готовым мясом, добавить очищенные от кожииы по- 
мидоры или томатную пасту и поставить в духовку. Гото- 
вое бло украсить испеченными в духовке маленькими 
помидорами м мелко нарезанной зеленыо петрушки 


ДУШЕНИНА С БАКЛАЖАНАМИ. 


7502 говядины, 3 баклазеана средней вешчины, 1 г0- 
довка ука репчатого, 300 г помидоров, Г ет. ложка 
муки, 50 жира, Г стакана бульона из костей ши 
воды; Ззубка чеснока, 1 с. ложка сливочного мела, 
аъ перец — по кусу 


Вымытое мясо нарезать на равные порции, посоли 
обжарить вразогретом в кастрюле жиру. Добавить мел 
ко нарезанный дук, залить теплой водой или бульоном 
1из костей и тушить на умеренном огне. 

Вымыть баклажаны, разрезать сначала вдоль на че- 
тыре части, а затем поперек на два-три кусочка, посо- 
пить м дать стечь. Обжарить в разогретом жиру © обеих 
тором каждый кусочек до пожелтения. 

Когла мясо будет наполовину готово, положить в него 
пюре, приготовленное из сваренных м протертых через 
сито свежих помидоров, мелко нарешиного чеснока, 


Блюда из мяса я 


проъчосьаось молчи чо съ 


обжаренных баклажанов, смешанной © маслом муки. 
соль и перец — по вкусу, поставить кастрюлю в духовку 
итушить при медленном кипении. 

Готовое мясо подитьк столу, посыла зеленые петрушки 


ДУШЕНИНА С ПЕРЦЕМ И ФАСОЛЬЮ, 


2502 говядины (филей, бедро), 2-3 помидора, 1 ста- 
кан слелой фасоли, рюмка красного вино, Лет. лож- 
киростительного мела, 1 большая головка лука рен. 
чатого, 1 стручок сладкого перца, молотый красный 
перем, соль — повкусу: 


Замоченную на ночь фасоль отарить. Нарубленный 
ук слегка обжарить в растительном масле, добавить шо 
резанное мелкими кубиками мясо, атаке мелко наруб- 
`ленный сладкий перец. Влить немного горячей воды. 
посолить, поперчить. Мясо тушить на слабом огне, за” 
крыв крышкой. Затем добавить факоль и нарезанные 
‘дольками помидоры. Через 19 мин влить рюмку вина и 
оставить на огие на мин. 


ЗРАЗЫ С ГРИБНЫМ ФАРШЕМ 


1,25ке говядины, `А стакана растительного масла, 
4 спокана сметаны, 2 стокана бульона шш кипятка, 
1 сп, ловека нуки, 2 ловки чукаретнатого, 3 ет. зе 
ки сухарей, 1002 грибов сушеных и 2002 консерви- 
рованных, 1 пучакукрона, перец, гзь — повкусу 


Взять огузок или толстый филей, очистить, вымыть, 


нарезать продолговатыми ломтими, отбить каждый из 
них в тонкий паст, повышать © обеих сторон солью и 


перцем. Положить на каждый по ложке фарша, 
‘Фарш. Мелко нарубить лук, полжарить ето на масле, 
"прибавить мелко нарезанные грибы (консервированные 
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или сушеные), поджарить, прибавить просеянные суха- 
ри, немного бульона, чтобы фарш был сочный, и ложку 
сметаны, положить по вкусу соль, перен, все размешать 
и оспудиь Если есть свежий укроп, то Мелко порубить 
ао прибавить в фарш. 

Консервированные пзибы нарезают и тушат сперва 
отдельно © маслом до мигкоети: сушеные грибы сперва 
отваривают и мелко нарезают. 

Мысо скатать трубочкой, связать нитками и полжа- 
рить на скопороде в кипящем масле. Когда мясо подру- 
мянится, переложить в кастрюлю, залить сметаной, на- 
крыть крышкой и поставить ушинься в духовку. 


ДУШЕНИНАСТРИБАМИ 


1 ка говядины (от задней ноги), 2-Я головки лукарел- 
чатого, {моркони, 200 свежих грибои, 7 золовка чес. 
пока, 90 севиногосали, 1. зстокана сухого чино, Чет 
поки растительного масло, 2 чайные лозеки вали. 
1 чайной ложки мозотнко пери 


Пориии мяса натереть чесноком, солью и перцем 
Налить в кастрюлю растительное мабло и положить по. 
`ловиву пориии сала, нарезанную морковь, сверху — слой 
мяса. На мясо положить слой нарезанного лука и грибы. 
Затем положить иторой слой мяса, ана него слой лука и 
прибови, наконец, третий слой мяса. Мнсонакрытьлом- 
пиками бала, Подить вином и посыпать перцем. Пост 
вить в предварительно хорошо нагретую духов 
20 `©) на 30-40 ми или ло зех пор, пока мясо 


СМАЖЕНИНА ПО-ЧЕРКАССКИ 


1 кг гоандины, 1.5кг картофем, 4 головки лука реи- 
зотого, 3 ст. ложки томатного сорго, 96 стакана 


Блюда из мяса эз 


пооъчобьчрсьчосьчо баб чо 49040 
‘сметаны, 200езеленогогорошка, Пбезеленипетрум- 


им, Лотоконо подсоанечного масло, соль, перец ^^ по 
ео 


Говядину парень небольшими куеочками, отбить 
‘посолить, поперчить и слегка обжарить. Картофель на. 
резать и также обжарить, 

Мноо и картофель сложить в керамические горшон- 
ки, лобавить поджаренный лук, томатный соус, зеленый 
торошек, сметану, соль, перец, сверху посыпать зеле- 
выю петрушки и запечь ® духовке 

На стол помвать в керамических горшочках. 


СМАЖЕНИНА ПО-ДОМАШНЕМУ 
 СКАРТОФЕЛЕМ. 


1 коговадины, 1 ке картофель, 4 головки лука реча- 
‘того, Летаканамненогобузьони, етаканаподеоя- 
нечноло масл, соль, перец — повкуеу 

Таето: Уепикана муки, 50 2 маргарина, стакана сме- 
`паны, Зяща, соль — повкуеу. 


"Говядину нарезать небольшими кусочками, посолить, 
поперчить и поджарить. Картофель очистить, нарезать 
кубиками и стушитьло полуготовности. Лук поджарить 
о золотистого инета. 

Говялину, картофель, лук положить в керамические 
горшочки и залить горячим бульоном. Горшочки зале- 
пить тестом и поствить в духовку на 20-30 мии. 


СМАЖЕНИНА СГРИБАМИ. 


1 кеовадины, $9 свиного мира, Т0дарибов, бголо- 
аоклукарепнатого, Зморкови, 2к.картофели, Лета- 
"кана подсолнечного масла, Аетиканаеметаны, Зето- 
она грибного отвара, соль перец — повкусу. 
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Подготовленную говядину нарезать, посынать солью, 
першем, обжарить, положить в кастррлю и тушить ло 
потовности вместе с морковью, луком пмясном бульоне: 

Грибы отварить. посечь и обжарить с луком. Карто- 
фельнарезатьи также обжарить. В торшочки положить 
картофель, тушеное мясо, грибы © луком, залить смет 
ной, грибным отваром и запечь в духовке 


ТАЛУШКИ СШАМПИНЬОНАМИ. 


350 г говирины, 150 г свинины, З картофелины, А сто- 
кана молоко, Тао, РА ет зожки сметаны, ?чайные 
позекы срлорей, 10 сонного мел, "Л нойной ложь 
‘ки ешли, 1 головка лука репчатого, перем нерный го. 
ромом, А селебки, У5 стакана пшеничной муки, 2. 
ста заерового, 100 2 шампиныоное: 

Подшив: 20 г сшвонного масло, 1 головка лока рет- 
Чатого, 1 сн. зозека уве, 1 т. ловека пшеничной 
ки, 2 чиные ложки вахаро, 1 ст. зозжка сметаны, 
сы ножку 


Мысо пропуетитьчерез мясорубку. Картофельскарить 
в кожуре, почистить протереть на терке, а селедку 
(филе) мелко порубить. 

В отдельную посуду влить молоко, вбить яйцо, лоба- 
витьсметану, сухари, топленое масло, соль, тертый лук 

Все подготовленные продукты соединить вместе, хо- 
рошо размешать, сформовать галушки, обкатать в муке 
и сложить ма дно посуды в один ряд, Залить кипятком 
так, чтобы вода слегка покрыла галушки, посолить, ло- 
бавить лук, перец черный горошком, лавровый лист и 
тушить 15 мин. 

`Подина. Маемо растереть © луком, разьеети проше- 
женным наваром с Талушек, добавить сахар, уксус, сме 
зану, соль. Подтотошенной подливой залить галушки 


Блюда из мяса > 
ИДЯ 
«второй раз и снова притушить. Готовые галушки выло- 


'жить на блюдо. Отдельно подать поджаренные, запрар- 
ленные подливой из талушек шампиньоны. 


ЗАПЕКАНКА МЯСНАЯ 
"С ПЕЧЕНЬЮ И ПШЕНОМ, 


500 г говядины, 300 г печени, 1 стакаи пшена, 1 голое- 
ка ука репчатого, 1 що, 3 ст. ложки ешвомного 
‘маса, 1 ст. ложка маргаринаилиругого жира, 2ет. 
Пожки сухарей, 1 стокан томатного сореа, соль, пе 
рем — повкзку 


 Варит вязкую пшенную кашу, охлаждают, заправля- 
хют слявочным маслом, взбитым яйцом, солят, переме- 
шивают и делят на две равные части, 

Говядину отделяют от костей, варят или тушат ло го- 
зовности, пропускают вместе © вареной печеныю через 
мясорубку, заправляют солью, перцем и жареным 

В посуду, смазанную жиром и посышанную сухиря- 
ми, клалуг часть шиенной каши, разрамиивают, кладут 
слой мясного фарша, сверху — вторую часть каши, раз- 
равнивают, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром и 

Припошне настоя к запеканке поме томатный соус. 


СИЧЕНИКИ ПО-ПОЛТАВСКИ 


700 г говядины, 50 г соло-шник, 2 ет. лозеки скорей 
2 убка ченока, 2 ет, ложки смальщ, 1 ка картофеля 
ет ложки смальша ал жаренья картофеля, соль 
Грей — по окр 


Масоочишаютотсухожилий, промывают, два разатро- 
пускают через мысорубку, добавляют мелко нарезанные 
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‹ало-шиик и чеснок, перец, соль, все хорошо перемеши- 
`вают, добавляя немного воды для сочности, формуют си- 
ченики овальной формы, обваливают веухарях м жарит 

На гарнир подшют сваренный в кожуре, очищенный, 
апотом поджаренный каргофе 


СИЧЕНИКИ ИЗ ПЕЧЕНИ. 


1400 г пещени, 50 г соло-шник, 1 яащо, 60 белой булки, 
чайные ломки пшеничной муки, 1 ст. лока кира, 
2ет,.ложки сливочного мел, соль, перец — поакусу. 


В подготовленную печень, пропущенную через мясо- 
рубку, побавляют нарезанное мелкими кубиками сало- 
шлык, натертую на терке черствую булку, сырое янцо. 
соль, перец, все лорошо вымешимьют, обвалиниют в мукс 
и жарят. 

 Сиченики позают настоя с комбинированным г 
ром, поливают рамигретым сливочным маслом. 


ДУШЕНИНА ПОСПИЛЬНАЯ 


| кеговидины, 2.5ет.ложкимуки, ?етакона бульоно, 
ст.ложки свочногомасло, И0кортофели, Згом 
роклукарепчатово, 100 г зелени, 1 ет ложка шамель- 
енной зелени петрушки, перец, голь — покер 


Мысо очистить от костей, сухожилий, плевы, тонко 
нарезать, отбить, посоить, поперчить, обвалять муке, 
затем обжарить с объих сторон, 

Картофель очистить, нарезать кружочками, посыпать 
измельченным луком и зеленью сельдерея, перцем, > 
лью. хорошо перемешан 

Мясо и картофель положить слоями сотейник, з2- 
кончив слоем картофеля, залить бульном и стушить ло 


Блюда из мяса ” 
проьчосьчосьчрьчо уч 


Подавая к столу, посыпать измельненным чесноком 
1 зеленью петрушки. 


КРУЧЕНИКИ ВОЛЫНСКИЕ 


кг говядины, 2кг свежей или квашеной капусты, 
1 стакан буанона, Чет. ложки сзивонного мкл, 4го- 
зови зука ренчатог, 200 2 са, 2 ст. ожки муки 
"стакана томата норе, Ччойныеложкивахари,пе- 
рем коль — повкусу 


Мысо нарезать тонкими широкими кусочками, посо- 
лить, поперчить, положить псстейник с разогретым мас- 
дом изушить под крышкой ло полуготовности. Шинко- 
ванную свежую или кислую капусту заправить слегка 
обжаренным луком, томатом-воре, солью (квашеную — 
еше сахаром). Подготовленную капусту положить сло- 
ем на куски мяса, обложить тонкими кусочками сала, 
‘скатать, обвязать ниткой. Крученики переложить всо- 
тедник так, чтобы они не касались ру друга, поллить 
бульона и тушить в духовке до румяного ивета, периоди- 
чески поливая бульоном 


ПЕЧЕНЯ ДОМАШНЯЯ ПО-УКРАИНСКИ 


300 г говидины, 10 картофеми, головки лукаренна- 
Гого, Уморкови, $02 топленого свиного сала, 502 то- 
`мото-пюре, Оз чеснока, ГА стакана бульона, 2огур. 
а. молотый черный перец, завровый чит, перей 
горошком, зелень, соль —— поикуеу 


Картофель и моркошь нарезать крупными кубиками, 
обхарить, добавить сырой рубленый лук, посыпать солью: 
першем и поремешань. Мясо обжарить, добавить бульон 
томи-поре и тушить до полухотовности. Подготовленные 
овощи положить слоями вперемежку © обжаренным 
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мясом в сотейник, залить бульоном, лобавить перец го- 
рошком, лавровый лист итушитьдо потовности. 

Перед подачей посыпать бяюло мелко нарубленным 
чесноком и зеленью: на гарнир подать свежие или соле- 
ные огурцы. 


СИЧЕНИКИ ЛЮБИТЕЛЬСКИЕ 


500 г говядины, 'Л стакана воды, 4 зубко чеснока, 
7 2.вловкилукарепчатого, Зет лозеки жира, ет, 
пожеки панировочных сухарей, молотый чериый перец, 
Омлет: 2ийма, 1.5ет. ложки молока, Лет. ложки 
‘сшаочного маела, молотый черный перец, соль — по 
ак 


Мясо пропустить через масорубку, соединить с 956- 
леным чесноком, солью, перцем, волой, хорошо выбить. 
"Сформовать лепешки, на каждую положить кусочек ом. 
ета, ана него позжаренный лук, свернуть рулетиками, 
запланировать в сухарях и обхарить во фритюре. 
Гаркировать сиченики жареным картофелем, ель 
ным торошком и огурмами. 


ЗАВИВАНЕЦИЗГОВЯДИНЫ, 
ФАРШИРОВАННЫЙ ГРИБАМИ 


5002 говадины, 1002 белого хлеба, яйца, 1 головка 
„дукаретчаттиго, 1502грибов, Зет.лозеки масла, ст. 
дозеки сухарей, соль — повкусу 


Приготовить мясо, как дам обыкновенных сичеников. 
Положить на стол мокрую салфетку, разложить на ней 
пластом впален толщиной приготовленное мясо, разрар- 
нивая его ножом. На середину положить ровным слоем 
грибной фарш, закрытьето краими мяса, придать форму 


Блюда из мяса ® 
проъроьнероьнооьчосьоьмосьчсьа 
обыкновенного завиванца и осторожно опрокинутьетос 
салфетки на противень, смазанный маслом. Полправив 
форму завиканиа, смазать ето ином, обсыпать сухаря- 
ми и поставить в Торячую духовку. 

К завиванцу подаются сметаниая; луковичная и дру- 
пе подливы. 


ЗАВИВАНЕЦИЗТЕЛЯТИНЫ 
 СПЕЧЕНЬЮ 


| телячья лопатка, $002 телячьей печенки, 1 ломтик 
белой буки, 1 головка лука репчатого, 100 г ипика, 
зеленьпетрушки, перец, соль — повкуез. 


"Теличью лопатку обмыть, обсушить, вынуть кост 
злалить крупные жилы, мясо обровиять, посолить, по’ 
перчить м дать проеолиться в течение часа 

Печенку, предназначенную для начинки, нарезать 
кусочками, поджарить со шпиком и луком, добавить 
"немного воды и тушить, потом слегка охладить и пройу. 
«тить через мясорубку вместе © размоченной в молоке 
или воле булкой. Затем добавить молотый перен, мелко 
нарезанную зелень петрушки, соль, постепенно полли- 
‘вая бульзи, чтобы разбавить массу, и хорошо переме- 

Приготовленный фарш положить на один край теля- 
тины и, начиная © этого мести, свернуть мясо. Как сле. 
дует перевязать сло шиапном И жарить в горячей духов 
ке, лобавиь на противень немного волы и периодически 
поливая завиванец образошавшимся соком. Можно его 
завернуть в салфетку и отварить 

На жареный иди вареный завиванец положить груз. 
Дать мису остыть, зем швапи и салфетку удалить, 
виванец нарезать ломтиками, красиво разложить их на 
‘блюде и подавать 
4“ 


о Украинская традиционная кухня 
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ЗАВИВАНЕЦ ИЗТЕЛЯТИНЫ 
‘сяйцаМИ 


1.5 котеличьег бока, зада, ст. лозеки сливочного 
масло, 2ст,локисметоны, голь перец, сохарнантуд- 
‘ра, олень — по вкусу 


Мисо промыть, ножом сделать прорези вдоль ребер и. 
удалить их. Мясо отбить, посолить, поперчить и пос 
вить на холод на полчаса. Обмазать \ысо маслом, в серг. 
дину положить сваренные вкрутую яниа, туго скатать 
мясо, зашить и перевязать шпагатом. Жарить в духов" 
ке, периодически поливая злой. Во время жаренья сб- 
мазать завиванец сметаной, несколько раз перевернуть, 
‘посолить и поперчить, а также обоыпать сахарной пу 
рой. 

Готовый завивамец остудить и положить под тает на. 
5-64. Затем развязать шпагат, вынуть нитки, завива- 
нец нарезать ломтиками и разложить на блюде. В сере- 
дину поместить горку редиса, зелень сельдерея или пез- 
`рушки. Зимой блюдо можно украсить горкой зеленого 
торошка. 


ЗАВИВАНЕЦИЗТЕЛЯТИНЫ 
СМАРИНОВАННЫМ ЯЗЫКОМ 


1. 5ктеличьел бока, 400г моринованногоговижьего 
тыка. 250 копченого шика, Я убка чеснока, коре. 
ны соль перем — повкусу 


Выренть отелятины кости, мясо слегка отбить, по- 
солить м поперчить, намазать тонким слоем пропуцен- 
"ного через мысорубху шика, смешанного © толченым 
чесноком. Всерелину положитьмариновавный вареный 
язык, мясо скатать, завернуть в промасленную бумагу и 
‘обвязать шиагатом” Варить полчаса в воде с кореньями 


`Биода из мяса Ю 
прочобьчрьчосьчобьчо ось 


После охлаждения положить завиванец под груз на хо- 
дол 

Через 5-6 ч рулет нарезать ломтиками и выложить на 
‘биюдо, украсив овощами и зеленью. 


ЗАВИВАНЕЦ ИЗ РУБЛЕНОГО МЯСА 


1 кг говядины ши тезитины, 2 ст, ложки сметаны 
‘ши бульона, 3 ломтика белой булки, 1 ищо, Заолов- 
килукарелчатого, 1 ст. ложка масло, маргарина ила 
‘полленого сана, 2 ст. ложки сухарей, молоко, перец и 
соль — повкуоу 

Фарш: За, 2 воранме моркови, ет. ложеки моло- 
ка, ст. ложка мик, соль поекусу 


Говядину наи телячину пропустить через мясорубку, 
добавить размоченную ь молоке будку и полжаренный 
жиром дук, вторично пропустить через мясорубку. За- 
тем добавить яйно, сметану или бульон, посолить и по- 
`перчить, все как следует перемешать, 

‘Фарш. Яйша вбить молоком или сметаной, доблвить 
нарезанную вареную морковь, посолитьи изжаритьяич- 
вицу. Мисную массу положить на доску толстым слоем, 
ана цее выложить начинку — ничницу. Свернуть про’ 
олтоватым валиком. заделать концы и край. положит 
в смазанный жиром противень. Поверхность смазать 
побитым яйшом, посыпать сухарями, проколоть в не- 
скольких местах и жарить в горячей духовке примерно 
"полтора часа. 

Готовый завиванец охладить, перед подачей на стол 
нарезать ломтиками. 


КРУЧЕНИКИ ПО-КИЕВСКИ 


100 › поляны, 6 крутых лиц, 2 моркови, 100 г еве- 
кего шш котченого шпико, 1 маринованный огурец, 
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горчица или хрен в укеуве, созь, перец горошком, зе 
день — поакусу 


"Телятину нарезать ма куски примерно по 150 г каж- 
дый, отбить мясо, обмазать горчицей или хреном вукеу- 
<е. разложить вперемежку © нарезанными полосками 
шпиком, морковью и огурцом, сверху положитьпояйцу, 
‘скатать, зашить ниткой и затом перевязать бечсвкой. 

Крученики обжарить в жиру до коричневого паета, 
`подлить воду, положить перец и тушить в духовке при- 
мерно полчаса. Остывшие крученики поместить под 
тру 

"Спуеы 5-6 нитки снять, крученики нарезать лом- 
тиками, разложить на биоде и украсить зеленью. 


СМАЖЕНИНА ПО-ЛЬВОВСКИ 


500 2 менаныны (чакоти), Зет. ожки масла тотле- 
погошиеало, 7 Зкартофелии, ?моркови, ето, 2го- 
Оловки лука резчатог, 1 ет-ложка муки, Зи. ложки 
"помато-иноре, зелень петрушки, лапровый лист, соль, 
перем — повкусу 


Телитинунарезать по 2-3 куска на порцию, посыпаль 
перцем, солью, запанировать в ишеничной мукем обжа- 
рить. 

Картофель, морковь, репу нарезать кубиками. Галов- 
ки мелкого лука оставить целыми, а ксли лук крупный 
то разрезать ето на дольки. Овоши и лук (все отдельно 
‘спассеровать с жиром 

'Полготовленное мисо, овощи и картофель положить 
пориионные горшки, добавить зелень петрушки, лавро- 
вый лист, все залить бульном, закрыть крышкой иту- 
шить в жарочном шкафу до готовности мяса. 

Подавать к столу втой же посуде. 


Блюда из мяса юз 
проьроьалльмосьчоьчоьчо сч сь 4 
СМАЖЕНИНА С ПЕЧЕНЫМИ БАКЛАЖАНАМИ 


700-500 2 тезитины, 100 г зкиро, 2 головки лукарен- 
чатого, Л стакана муки, 5—6 помидоров, Убаклозка- 
Гнасредней величины, 1 стакви молока, зедоньлетрум- 
ки, перец, соль — по ку: 


`Телятину нарезать кусочками, обжарить сдобаилени- 
‘ам мелко нарезанного репчалого лука и одной чайной 
`ложкимуки, посолитьи посыпать черным молотым пер- 
шем. Затем добавить 3 очишенных и натертых на круп- 
ной терке помидора. Масотушить на слабом огие домяг- 
кости, при необходимости добавыть понемногу горячую 
воду. 

Отдельно нужно испечь баклажаны, очистить их и 
размять вилкой ло получения пюре. Столовую ложку 
муки обжарить  лвух столовых ложках жира, добавить 
пюре из баклажанов, слегка обжарить. Посолить повку- 
су и залить одним стаканом молока. Варить несколько 
минут, пока ие получится умеренной густоты. 

Выложить на тарелку, посредине положить телячину 
и украсить с обеих сторон тремя нелыми красными по- 
милорами и веточками зелени петрушки. 


СМАЖЕНИНА ССОЛЕНЫМИ ОГУРЦАМИ 


1: кг телятины, 200 } сала, 2 головки дукарепчатохо, 
по 1 корню моркови, сельдерея и петрушки, вет 
пожек кира, 2-3 чайные ложки уксуса, 10-15 зерен 
нерного перца, 7 лавровый лист, 2 соленых огурца, 
ть по вкусу 


Кусок телятины от окорока нашиииговать кусочками. 
‘сала, поеолить, положить в кастрюлю, лобавить репча- 
тый дук, нарезанный ломтиками, морковь, сельдерей, 
петрушку, нарезанные кубиками, обжаренные в жиру 
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Все залить 1.5 стакана воды, добавить укеуе, лавровый 
ист, зерна черного перца и тушить около часа. Кора 
нев бет мягким, положить мелко нареминые соле- 
"ные огурцы и тушить еще 20 мин. 

Подать с пронеженным соусом, картофельным пюре 
`изеленым горошком. 


РУБЦЫ ПО-УКРАИНСКИ 


1500 рубцов, сто лозкки пшенинной муки, 2ст.лое- 
ки еливочного мела, Т яйцо, Зет. локинаена, 1 ет. 
позека сухарей, по Г корию петрушкии моркови, 1 го- 
"зовкалуко репчатого, 2 картофелины, Л стоками бу- 
вона, соль перец по куку 


Рубиы — говижьи и телячья желудки — хорошо вы- 
мывают, выворачивают, погружают на 5 мин кипяток, 
зорошо соскабливают слизь и пленки, заливают холод 
ной водой м ымачивают $4, меняя волу через кажлые 
2ч. После этопо рубцы используют для приготовления 
блюд. 

Подготовленные рубцы кладут в хололную воду, ва- 
рит4ч и в коние варки солят. Вареные рубцы нарезают 
небольшими кусочками. 

'Очищенные и нарезанные соломкой морковь, пез- 
рушку, репчатый лук и картофель слегка обжаривают 
а сливочном масле, кладут в сотейник или кастрюлю, 
`лобавиют пассированную пшеничную муку. разаеден- 
ную бульоном, кладут сваренные рубцы, перебранное и 
`промытое пшено, перемешивают и тушат ло готовности 
‘пол закрытой крышкой. Полом массу повышают перцем. 
заправаюют сырым яйцом, перекладывают в смазанный 
маслом и посышанный сухарями сотейник, поливают 
растопленным маслом и залекают 


Блюда из мяса 5 
обр мооьмооьобьоьчось ЧС 


БАРАНИНА. 


СМАЖЕНИНА ПО-ДОМАШНЕМУ 


5002 баранины, 1 кокартофель, ст.ложки баранье- 
гозжира, соль, перец, зелень — повкусу. 


Куски мяса посыпать перцем, посолить, уложить на 
`противень или сковоролу с сильно разогретым жиром и 
обжарить со всех сторон ло появления корочки. Потом 
довести до тотовности в духовом шкафу, периодически 
поливая выделишимся соком. За 15-20 ’мин до оконча- 
ния жаренья положить вокруг баранины целые клубни 
 омишенного сырого Картофедя средней величины, по 
возможности одного размера и формы. Во время жаре- 
`нья куски баранины и клубни картофеля нужно перио- 
дичееки переворачивать, поливая жиром и выделяю- 


'Смиженину полают © салатом. 


СМАЖЕНИНА СЛУКОМ 


600 г баранины, 5 головок лука репчатого, Зет. ломк- 
ки зкира, но `Летакани соуса краеногои був, го 
перец, зелень — повкусу 


Кусок баранины (могу, почечное место) обмыть, за- 
чистить, посыпать солью, перцем и целым куском поло- 
житьна противень или сковороду. полить растопленным 
жиром, поставить в духовой шкаф для жареньи. За 15- 
20 мин" до готовности вокруг мяса положить реичатый 
дук, нарезанный дольками 
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В прощессе жаренья куски мяса надо переворачивать, 
а выделяющийся из мяса сок перемешивать © луком, 
Приготовленную баранину переложить в друую лосу- 
ду, а мясной сок © луком смешать © красным созсом и 
бульоном, снаренным из костей баранины. Соре довести 
`локипения и заправить по икуеу солью и перцем. 

"Нарезать по одному-ва широких куска баранины на 
порнию, положить на тарелку, залить соусом. 

На гарнир подать отварной или жареный картофель. 


 СМАЖЕНИНА С КАРТОФЕЛЕМ 
и ПОМИДОРАМИ 


ке баранины, 1 ко картофеля, 4 головки лукаренча- 
‘того, 5 помиборою, 1002 бараньго сало, зелень, чее- 
нок, соль — повкуеи 


`Изцелой тушки молодого барашка вырубить поденич- 
ную часть, отрезать от нее пашину. натереть чесноком, 
полченным © солью, и, не отделяя почек, жарить в жа. 
очном шкифу лю готовности, На противно вместе с бара. 
виной жарить целые не очень крупные кубий очишен- 
ного сырого картофеля, а также нарезанный дольками 
репчатый дук. 

Перед подачей мясо срезать © той и другой стороны 
помюночной кости целыми пластами, нарезать наискось 
широкими ломтиками и уложить их обратно ма кость в 
виде целого куска, затем поместить на блюоло, вокруг мыса 
Уложить жареные помидоры, карпофель, между кото- 
рыми поместить ломтики почек. Украсить блюдо веточ- 
ками зелени петрушки, сельлерея или листьями салата 

Мысной сок, полученный при жаренье баранины, 


Блюда из мяса ты 
Зоочоосьчо ль сьчсьобьчо С 
ДУШЕНИНА В ГОРШОЧКЕ 


1 кебаронины, 15—20 стеблей зеленого лука, немного 
миты, зелень петрушки, 3-4 помидора, | чанаялож- 
"ка малотого перца, бет. ложек сшвочного масла, 
соль повкусу 


Для припотовления этого блюда взять таиняный 1ор- 
шок с крышкой. Мысо нарезать небольшими кусочка- 
мы, добавить нарезанный лук, мяту, зелень петрушки, 
‘нарезанные ломтиками краерые помидоры, красный 
‘молотый перец, масло, соль, 


ДУШЕНИНА С ОВОЩАМИ ВГОРШОЧКЕ 


6002 баранины, 1 бакложан, 3— Чит, перца сладко, 
‚2 помидора, 100а зеленого лука, 1502 свежих гри" 
бы, картофелины, Зет. ложки жири, перем, зелень, 
ый — поакусу 


Баранину, нарезанную по 3-4 кусочка на пориию, 
обжарить. Баклажаны, сладкий перен, помилоры, зеле- 
"ный лук, свежие грибы и сырой очищенный картофель 
"нарезать небольшими кубиками. Мясо и овоши пало- 
жить в порционные керамические горшочки, добавить 
Зелень петрушки или укропа, черный перец. Все это за- 
лить позсаленной волой или мненым бульоном, закрыть 
поршочек крышкой м тушить в дузовом шкафу до тех 
пор, пока мясо и овощи ие станут мягкими. 


СМАЖЕНИНАС КАПУСТОЙ И ЯБЛОКАМИ 


500 баранины (хорейки), 1 ст. ложка сивочного 
масла, головки капусты, 2-Зябнока, 1 стакан воды 
“шли мысного бульона, тмин, соль, зелень петрушки — 
о вк 


18 Украинская традиционная кухня 
робко ось 

Мико нарезать весть с костями н слегка полрумянить 
всливочном масле прямо втуситнице. Посыпать солью. 
`побавить нарежиную соломкой капусту и дольки яблок. 
Затем занить стаканом горичей воды, добавить тмин и 
тушить ло готовности 

"Прежде чем подать на стал, посына 
зеленью петрушки. 


СМАЖЕНИНА С КАПУСТОЙ 


:500г баранины (мякоти), 60г сливочного масла, 1 
ловкалука репчатого, помидора, [о головки свежей 
копусты, водо, перец, соль — повкусу 


Мясо нарезать на большие кубики. В пуеятниие ра- 
погреть масло м подрумянить в нем мясо 3-4 мин. Затем 
положить рубленый лук, помидоры, нарезанные лом- 
тиками, крупно порезанную капусту и влить полтора 
‘пахана горячей воды. Посолить м полерчить по вкусу 
Тушить под крышкой на среднем огне до полной пою 
`Ногарнир подать отварной картофель с овошинам с 


СМАЖЕНИНАС ФАСОЛЬЮ 
`ИПОМИДОРАМИ 


500-600 баранины, 40гетивочного масла, 3-4голов- 
ки лука репчатого, 002 свежей зеленой стручковой 
‘фасоли, Чпомидора, 5—бкартофелии, соль тмин, з- 
день петрушки — по вкусу: 


Мысо нарезать кусочками срелней величины. Репча- 
тый лук разрезать ма четыре части. Фасоль нарезать ку- 
 сочками длиной 1.5-2 ем, картофель — помтиками сред 
ней недичины. Помидоры тоже нарезать ломтиками. 


Блюда из мяса 9 
прочь ь чом Сь 0 


В пусятнице разогреть масло м подрумянить в нем 
мясо. Добавитьлук, соль. 

`Векипятить немного воды и залить ею мясо с луком 
Тушить ма слабом отие под крышкой до тех пор, пока 
мыс не бужет наполовину готово. Затем положить ма мясо 
фасоль, картофель, сибва посолить, посыпать тмином и 
тушить до полной тотовности. Если нало, снова подли 
торачей полы. 

`В самом конце приготовления, когда мясо уже раз- 
мягчится, положите помидоры ы потушите еще пять 
минут, НЕ перемешивать Посыпать готовое мясо зеле- 
нью. В качестве гарнира подойдет острый салат ио соек- 

Это блоло можно потовить и порционных керами- 
ческих горшочках в духовке, 


СМАЖЕНИНА С ФАСОЛЬЮ ИЛУКОМ 


500 г мяковни баранины, 40 2 сливочного масла, 400- 
:5002стручковфаеоли, 2головкилукорепчатого соль, 
перец, зелетьлетрушки, укропа или киизы — повкуеу. 


Мико нарелатьна кубики, Лук мелко нарубить. Суруч- 
ки фасоли нарезать кусочками 1.5-2 см. Векипытить 
немного волы. В кастрюле подрумянить мясо, добавить 
аук, фасоль, посолить и посыпать перцем. Тушить под 
крышкой на среднем огне до полной готовности: При’ 
необходимости времы от времени подливать горячую 
воду. На гарнир хорошо полать вареный рие наи карто- 
фельм овощной салат 

`Подаван на стол, обильно посы 


СМАЖЕНИНАС ПОМИДОРАМИ 


002 мякоти баранины, 2зубко чеснока, головки 
„дука репчатого, 2 ст. ложки сливочного маем, 


ионная кухия 
поль СьмобьчА оч сьмрбьчА 


5-биомидоров, Гчайнаяложкосоли, 2-Эложкируб- 
деного укропа, перец — повкусу: 


Мясо нарезать на одинаковые кубики. Лук и чеснок 
‘порубить. Помилоры нарезать ломтиками. Вскипятить 
немного возы или бульона. В тусятнише разогреть масло 
на среднем огне, похручанить мясо. Добавить соль, пе- 
рец, немното кипятка или бульона и тушить. Лук ичес. 
нок прибавить к мясу, когда оно будет почти готово — 
примерно через полчаа. Когда мясо будет совсем тото- 
во. положить помидоры и тушитьеше семь минут. Гото- 
1ь мясо посыпать рубленой зеленью укропа. В качестве 
напитка к этому блюду полойдет томатный сок © солью, 
пернем и зеленые. 

"Подавать на стол вместе © отварным картофелем или. 
рисом. 


ДУШЕНИНА ИЗБАРАНИНЫ 


600. бараны грудинки или корейки, ет. ложка. 
"пшеничной муки, 2 ст. ложки сливочного масла или 
смальша, 2головкилукарепчатого, Акорняпетрум- 
ки, Гкекортофеля лаоровыйлист, чеснок, соль пе- 
рец — повкусу. 


Мякоть бараньей грудинки или корейки нарезают 
широкими кусками толщиной [-1.5 м, солят, посыпа- 
ют перисм, обкатывают в муке и жарят на хорошо разо- 
репо смальые или сливочном масле. 

\В солейних или кастрюлю кладут слой очишенного, 
нарезанногокружочками или дольками картофеля, сме- 
шанного с сырым нарезанным луком, корнем пегруш- 
ки, лавровым листом, лушистым перибм, солью. Нанего 
каалуг обжаренную баранину, асверху — слой картофе- 
пя. Все заливают процеженным бульзном, приготовлен. 
вым из поджаренных бараньих костей, и тушат до 


Блюда из мяса шт 
ооо ьчАь чо бьчОьч 


тотовиости под закрытой крышкой. Готовую баранину 
можно заправитьчесиоком 


СИЧЕНИКИ ИЗБАРАНИНЫ 


6002 баранины, 1002 пшеничного (белого) хлеба, 
`Ястаканабульонаиливоды, Чет ложки молотых 
сухарей, 2-Зет лозеки смольца или бругого жира, 
‚Знйща, Ззубка чеснока, соль, перец — повкусу. 


Подготовленную баранину нарезнот на куски, про- 
`пускиют через мисорубку, добавляют черствый пшенич- 
ный хлеб, размоченный ' бульзие или воде, пторично 
пропускают через мясорубку, заправляют растертым © 
 сольючесноком, перцем. сырыми желтками, хорошо все 
перемешивают, раздельшанот массу в виде сичеников. 
‘смачивают их вяйнах, обааливают в сухарях и жарят на 
хорошо разогретом сливочном масле до готовности. 

 Сиченики поди на стол с картофельным шореи по- 
`ливают жиром, в котором они жарились. 


ПТИЦА 


ХОЛОДЕЦ ИЗКУРИЦЫ 


курица, Зяаца, 'Адуковицы, 1 кореньморкови, Пет. 
сожкажелатина, вода(израсчета ГАлна Икгкури- 
цы), соль, перец — повкусу, лироный лист. 


Обработанную тушку курицы разрезают на части, 
хказдутикастрюлю, заливаю чололной водой и варят 1 
Эн. Затем добавлики крупно нарезанные очищенные мор- 
ковь и репчатый лук, лавровый лист, перец горошком 
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и продолжают варить ло полной потовности куришы. К 
конву варки бульон солт. Сваренную куриву нарезают 
небольшими кусочками. 

На блюло кладут куебчки курицы, сверху украшают 
нарезанными вареными яйцами и лмтиками вареной 
моркови, заливают охлажденным куриным бульном, 
смешанным © разведенным в бульоне желатином, и ста” 


КУРИНЫЕ СИЧЕНИКИ. 


500 г куриной мякоти, 50-60 2 пшеничного хлеба, 
"Аетоканамолока, [нйцо, Астаканасухарей, -Зет. 
пожекисливочногомаела,соль-—повкусу 


Млкоть. снятую © подиотовленной тушки курицы, 
пропускают через мясорубку вместе с замоченной в мо: 
поке черствой булкой без корки, добавляют яйцо, соль, 
все хорошо перемешивают, разденывают сиченики, 66° 
заливают их в сухарях и жарят на сливочном масле 
Подают на столе вареным зеленым горошком, карто- 
фельным пюре нл рисовой кашей и поливают расти. 


КУРИНЫЕ КРУЧЕНИКИ 
С ГРИБНОЙ НАЧИНКОЙ 


.500 г куриной макоти, 50-60 г пшеничного хлеба, 3- 
Четаконамолока, [ийшо. / стаканасухарей 2-Зет. 
лозекиеливочногомаела, Г50гсвезжихбелыхеривов 
‘шли шамтиньенов, 2ст.ложекиеметаны, соль — по 
вкусу 


 Припотоваяют куриный фарш чак, как для куриных 
сиченикоь. Фаршрацелывают ввиде небольших лепешек, 
на середину кажлой лепешки кладуг подготовленные 
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грибы, края соединяют, крученики обваливают в моло- 
тых сударях, придавая им овально-приилюенутую фор 
му, и жарят на хорошо разогретом сливочном масле 

Для начинки свежие белые грибы или шампивьзны 
очишают, промывают, мелко нарезают, тушат под за- 
крытой крышкой 15-20 мин, добаванют сметану и соль, 
тушат еше 25-30 мин ло готовности и охлаждают 

Начинка должна быть лостлочно густой. 

Подают крученики © вареным зеленым горошком 
(хонсервировнным) заправленнымеливечным маслом. 


КУРИЦА, ТУШЕННАЯ С ГАЛУШКАМИ 


:300г курицы, по `Л морковиилуковицы, 2-Зет-лозк- 
(ки сливочного масла, 2Л стакана пшеничной муки, 
ищо, Узетоканаводы, голь — повкуеу 


`Очишениую, выпотрошенную и обмытую курицу раз- 
резию ма небольшие куски, солят, обжаривают На сли. 
возном масле, кладут в сотейник или кастрюлю, добав- 
ляют морковь, нарезанную средними кубиками, мелко 
нарежиный репчатый лук, заливают водой или бульо- 
Приготовление галушек. Из муки, ии и возы заме- 
шишиют тесто, раскатывают ето золшиной 0.5 см, наре- 
эают в виде киадратиков размером 10-15 мм и варят в 
подсоленной воде или бульоне. Готовые талушки оте- 
живают на сито, кладут в посуду пместе © кусками кури 
‘цы, заправляют маслом илушат в духовке 10-15 мин. 


КОТЛЕТЫПО-КИЕВСКИ. 


:400гкуриногофиль, 150есливочногомаела, яйцо, 
Тстакансухарей, жзирдляжареньиелависимостиот 
объематогуды‚голь-— поекусу. 
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С обработаыной и обмытой тушки курниы снимают 
кожуе филенной части, вырезают большое (© косточкой) 
и малое филе, очищают их от пленок, сухожилий и слег- 
а отбинаю, ‘побы получился ровный шо олшине пласт. 
"Бели у большого филе получились прорывы и прорезы. 
их закрывают кусочками малого филе. 

"На середину балышого филе клалут кусок холодного 
‘сливочного масла продолговатой формы, закрывают его 
малым филе, завертывают края большого филе, чтобы 
весь фарш бал покрыт мисом, придают козлете груше- 
видную форму, солят, смачивают вяйце, диз раза обка- 
тывают в сухарях м жарят в большом количестве жира 
(фрипоре) 3-4 мии, а потом ставит в духовку на 2-3 мин. 

Коллеты подают на стол © жареным, нарезанным со- 
ломкой картофелем и вареным зеленым горошком, за 
правленным сливочным маслом. 


ЗАВИВАНЕЦ ИЗ ИНДЕЙКИ. 


(кгиндейки, Экориаморкови, Гкореньпетрушки, 86у- 
(шеных белых грибов, соль — по куку. 
„Дояначинки-срезанноескостеймясошидейки, печень, 
‘сероце, 200-1002 пшеничного (белого) хлеба. 1 ста" 
кая мдока, Зауковицы, Зяйщи, 2 стакана бульна, 
соль перец" повкусу. 


Подготовленную тушку индейки разрубают пополам 
и из половинки, предназначенной для приготовления 
завиванца, удалявот кости, снимают мякоть © крыла и 
бедра, акожей с них изнутри закрывают отверстия. 

На подготовленный из кожи м мяса пласт индейки, 
положенный кожей вниз, наклальвиют начинку, свер- 
тывают рулетом, кониы Зашишиют, все перевязывают 
ниткой, обжаривают на масле, кладут в сотейник, ло- 
бавляю? очишениые и нарезанные морковь, петрушку, 
сваренные сушеные белые грибы, солят, заливают 10 
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половины бульзном, сваренным из костей, и тушат до 

Завиваньй подают на стол © тушеной морковью или 
рисовой кашей и поливают процеженным соком, в кото- 
ром тушилась индейка, 

Приготовление начинки. Позготовленные сваренные 
`желудок, сердце и полжаренную печень, а также мясо, 
срешиное с костей индейки, пропускают через мясоруб- 
ку вместе © замоченным в молоке пшеничным хлебом 
без корки и поджаренным луком, ве хороню растира- 
т, лобавляют сырое яйцо, соль, перен перемешивают и 
разводят бульоном. 


УТКА (ГУСЬ ТУШЕНАЯ 


14 кгутки илигуся по | корню моркови и петрушки, 
луковица, $ стакана сметаны, | дет. ложскиели:. 
почногомаело, лапровыйлшет, соль перец — повкуеу. 


Подготовленные тушки утки или гуся разрезают на. 
порционные куски, обжаривают до румяното цвета, пе- 
реклалывают в сотейник или кастрюлю. Содержимое ло 
половины заливают горячей водой, жиром и соком, вы 
делившимися при жаренье, добанлют лавровый дист 
молотый перен, очишенные мелко нарезаниые морковь 
петрушку, лук и тушат до готовности пол закрытой 
крышкой, добавив в конце сметшну и соль. 

При подаче на стол на гарнир лают вареный карто- 
‘фельмли картофельное пюре и поливают соком, в кото- 
ром тушилось мясо. 


УТКА, ЖАРЕННАЯ С НАЧИНКОЙ ИЗЯБЛОК 


1утка,4-библок, 1ет-лозкасливочного масла, Зет. 
ожки толченыхеухарей, 1 яймо, Зевеклы, соль — по 
вк 
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В поллотовленную тушку утки кладут промытые и 
 обсушенные кисло-слалкие яблоки в целом вле, заши- 
вают, посыпают солью и жарят с обеих сторон до тотов- 
ности, периодически поливая ее соком, выдедиющимся. 
при харенье. В конце жаренья утку смазывают маслом 
вобсынают толчеными сухарями. 

При подаче на стол из утки вынимают яблоки, разре- 
заюоттушку на порционные куски и обклалывают их 6. 
поками. На тарнир позают леченую лертую и политую 
утиным жиром или разогретым сливочным маслом свек- 
лу 


ФИЛЕ ИНДЕЙКИ, 
ЗАПЕЧЕННОЕСЯБЛОКАМИ: 


00 г индейки, Глуковица, по 1 кори петрушки и 
моркови, ст, лозеки муки, 1-1 Ает.ложки сливоч- 
ногомаела, [стаканбульна, 2ст ложкиеметаны 
Зсвежихяйлок, Аетоканасыра, голь ерец—повкуеу. 


С трудки индейки снимают филе (мякоть), удаляют 
сухожилим, немногопосыйают солью и першем, сверты- 
вают рудетом и связывают шпагатом. Подготовленный 
рулет кладут в сотейник (посуду © широким дном), за- 
`ивают водой, немного солят, кладу луковицу, петруш- 
ку. морковь и варят до готовности при слабом кипении. 
"Свежие яблоки очишают, улаляюя серлиевину, разрезав 
пополам, и нарезают полумесянем. 

Голошый рулет осле снятия шлгита нарезают круг 
ляшами по 2-3 куска на порцию, укладывают на сково- 
роду, обкладышают яблоками, заливаю сметанным со- 
сом, посыпают тертым сыром и запекают в духовке: 
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СУБПРОДУКТЫ 


ПАШТЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ 


:500ггвезкей печени (говяжьей, свиной, бараньей), 
100гсливочногомасла,по`Акорияморкови петруш" 
ки, Алуковицы, яйца, соль, перец— повкусу,лавро- 


Печень обмывают, оишают от пленок, удаляют жел- 
чные протоки, нарезают кусками, кладут на сковороду 
схорошо пропретым салом-шпиком, лобаваяюот очишен- 
ные и нарезанные соломкой морконь, петрушку, лук 
`жарт до готовности, вливают немного воды, заправля" 
зютсолью, перцем, лавровым листом итушат 10 мин. Удо 
„див лавровый лист, поготовлеиную массу три раза про- 
пускают через мясорубку, лобаваяюо пологретое сливочное 
масло, хорошо перемешивают и укладывают салатник, а 
‘сверху украшают дольками круто спаренных яиц 


ЯЗЫК ОТВАРНОЙ 
(60дгязыка (говяжьего, свиного или теличьего), по 
икорняморковиитетрушки, 'Алуковицы, 2ет-лож- 
кисливочногомаела соль перец-повкусу лавровый 
Язык варят, очишают, как указано выше, нарезают 

на порционные куски, укладывают на мелкое блюшо и 
При позаче на стол а гарнир дают отварной карто- 

‘фель, хрен или картофельное торе и зеленый горошек. 


ЯЗЫКЖАРЕНЫЙ 


(500гязыка, по’'4корияморкови ипетрушки, Алуко- 
‘вищы, Ладо, Пстакансухорей, Зет ложекисливочного 
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„маеладляжареныи ?—Зст.ложкидляполивкиипри- 
сотовления гариира, соль, перац— по вкусу, лавровый 


Промытый язык варяте очищенными и нарезанными. 
морковью, петрушкой, а также лавровым листом, пер- 
цем и солью до готовности, опускают в холодную воду, 
‘быстро снимают кожу, нарезают ломтиками, слегка 05° 
поливают вишеничной муко, смачивают во вабитом яйме, 
обваливают в сухарях и жарят на хорошо разогретом сли" 

"Язык подают на стол с картофельным пюре или жаре- 
ным картофелем и поливают разогретым сливочным 


олАДЬИ ИЗ мозгов, 


-50гмозоов, 1 стока сухарей, Зяйша, 3-ет.ложки 
ошеочного масло, соль, перец — поекуку. 


Подколовленные сырые мозги пропускают через мя- 
сорубку, кладут сухари, желток, соль, перен, переме. 
 шивают, кладут вубитый белок и осторояню перемеши- 
вают снизу верх. Затем массу выклалвают ложкой на 
разогретую © жиром сковоролу и жарят оладьи © обеих 
сторон. 


МОЗГИЖАРЕНЫЕ 


.500е мож, 1 ст. ложка пшеничной муки, ГЛ дуко- 
‘ищы, Зет лозскисметаны, (кокортофели, Летакона 
`лолока (оля пюре), 4-5ет, ложек сливочного масло, 
сл перец — повкуеу 


Подготовленные мозги нарезают вдоль ломтиками, 
посыпают солью и перцем, объаливают в муке м жарят 
а сливочном масле ло тотовности © добавлением наре- 
анного лука, а в конше жаренья — сметаны. 
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Мои подают на столе опарным картофелем наи кар- 
зофельным пюре, 


СИЧЕНИКИИЗМОЗГОВ 


500 г мознои, 502 пшеничного хлеба (белой браки), 
7экелток, Л стаканасуторей 1-2ст.ложкиетвоч: 


Подпловленные моли варят 8-10 мин, охлаждают, 
`добаваяют замоченный в воде м отжатый пшеничный 
хлеб, соль, сырой яичный желток, всю массу хорошо пе- 
ремешивают, форыуют сиченики. обваливают в сухарях 
и жарят на сливочном масле ло готовности. Сиченики 
‘подаю на стол © жареным картофелем ни картофель- 
ным шюре. 


СИЧЕНИКИ ИЗ ПЕЧЕНИ 


400гпечени, Ядгеола-ипика, 1 яйщо, б0г пшеничного 
хлеба, 2 чайные ложки пшенииной муки, 1 ст. ложка 
кира, Зет. пожеки сливочного масла, соль, перец — по 
экс 


В подготовленную печень, пропущенную через мясо- 
рубку, лобавлиют нарезанное мелкими кубиками сало- 
"пшик, натертый на терке черствый пшеничный (белый) 
хлеб, сырое яйцо, соль, перец, все хорошо вымешивают, 
ралдельвают сиченики, обаливают в муке и жарят 

 Сиченики позают на стол с комбинированным гарни- 
(ром, полив разогретым сливочным маслом 


КРУЧЕНИКИИЗПЕЧЕНИ 


600: пемени, 402 сам-шпика, Фауковицы, 4йща, 
бот ложек сухарей растительное масло — о завиеи: 
“мости от емкости посуды, соль, перец — повкусу, е- 
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"Печень после обработки нарезнот пластинками, слег- 
ка отбивают, на середину каждой пластинки кладут на- 
чинку, завертывают, смачивают в яйце, обаливиют в 
суарях и жарит в разогретом жире (фритюре) 

"Приготовление ночинки. Сало-шиик, нарезонное 
мелкими кубиками, обжаришиет вместе © репчатым лу- 
ком, добавляю мелко нарезаиные круто сваренные яйца. 
заправлют солью и перцем 

Крученики подают на стол © картофельным поре или 
‘жареным картофелем, поливают жиром, в котором они 
карились, и посышают мелко нарезанной зеленью, 


"ПЕЧЕНЬ, ШПИГОВАННАЯ САЛОМ 


500гтечени, З0геала-штика, ГАст ложкиеливочно- 
гомаела, Злуковицы, ГАкокартофоля, ет ложки 
‘смальца,голь перец” `повкусу зелень. 


Полготовленную печень шингуют салом-шинком. 
нарезают ломтями толщиной в | м, уклалывают в со. 
лейник или глубокую сковороду, иа дно кладуг ложку 
сливочного масла, пересыпаки нарезанным кружочка- 
ми и обжаренным репчатым луком. молотым перцем. 
‘поливают растопленным санвочным маслом итушат вл 
закрытой крышкой 20-25 мин. В конце тушения посы- 

На гарнир подают жареный картофель, лук, с кото- 
рым тушиась печень, и посышают мелко нарезанной 
‘еленью петрушки, 


КОЛБАСА ИЗПЕЧЕНИ 
ИГРЕЧНЕВОЙ КАШИ 


Подготовленные печень и сало-шиик нарезают &- 
 сочками, тушат до тотовности, пропускают через мясоруб- 
$, смешишиют © раесыичатой гречневой кашей, сырыми 
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зйшами, паесерованным луком, молотым душиетым и 
горьким перцем, солью, наполняют подготовленной мас- 
сой кишки и варят 30-40 мин, ие накрывая посуду 
крышкой 

‘Сваренную колбасу можно поджарить на смальце или 


ЗАВИВА ЗЫНЫЙ © ЛИВЕРОМ 


КАРТОХ 


1кекартофеля, 200г ливера (легкие, сердце), ет. 
ожкисливочногомасла, Лет ложкикрахмала, [лу- 
'ковица, яйцо голь, перец — повкусу, 


Помытый и нарезанный небольшими кусочками 2 
вер тушат до готовности, охлаждают, пропускают через 
мясорубку, лобавлют мелко нарезанный обжаренный 
ук, соль, перен и хорошо перемешивают. 

В реный и протертый картофель побавляют крах- 
мал, сырос яйцо, соль и все вместе хорошо вымешивиют 

Подготовленную картофельную массу кладут тонким 
слоем на влажное полоение, а на серелину — фарш. 
‘придают массе форму рулета и укладывают на смазан" 

"Рулет смазыьыют маслом, повышают сухарями и ста 
выть дузовку зарумяниться, 


ПОЧКИ ЖАРЕНЫЕ 


(600гпомек, Здуковицы, 2-Зет ложки смальца или 
сшиомногомосла, соль перец _поакусу: 


Подготовленные почки нарезают ломтиками толщи- 
"ной 0.5 см, посыпают солью и перцем, жарят насмальце 
или сливочном масле, не доводя их ло твердости, и посы- 
`ают поджаренным ва сливочном масле луком 

Почки подают на стол © картофельным пюре или жа- 
реным картофелем 


ре Украинская традиционная кухня 
О И 
ПОЧКИ ТУШЕННЫЕСГРИБАМИ 


600 :почек, 'Астокано пшеничной муки, 4 ст.ложк- 
‘ки сливочного масла, ?луковицы, еутикорийов, 1 ке 
"картофеля, | стакан сметаны, соль перец — повкусу. 


Полготовленные почки нарезают ломтиками, солят, 
посышают перцем и мукой, обжаривают на хоршо ра’ 
зогретом сливочном масле, кладут в сотейник или кает- 
`рюлю, добаляют поджарейный масливочном масле очи. 
щенный нарезанный репчатый лук, полжаренные на 
масле вареные грибы, заливают сметаной и тушат 

Почки подают на стол с картофельным пюре или жа- 
реным картофелем 


ВЫМЯ, ЖАРЕННОЕ В СУХАРЯХ 


3002 вышени, Зет. зожеки смальца ини сливочного 
‘мова, Аетикана сухарей, Тйцо, перец, поль — повку. 
`суздваркинымени — {кореньмаркони, 4 корияпет- 
роки енины рей поту, марины 


"Соаренное выми нарезаютломтиками толщиной 1 см, 
посыпают солью, перцем, обваливают в муке, смачина" 
пот сырым вобитым яйцом, обваливают в сухарях и жа- 
рат с обеих сторон на смальше или сливочном масле 

`Вымы подают на стол © вареным картофелем или кар- 
пофельным пюре, жареным картофелем и поливают ра. 
зогретым сливочным маслом. 


ВЫМЯ. ТУШЕННОЕ 
СРИСОМ И ЯБЛОКАМИ 


700 г вымени, 2 стокана риса, Зет. ложки сшночно- 
гомаени, 1 чайнаяложка сахара; д варки вымени — 


Блюда из мяса 3 
поро сыном 


`по 1 корню моркови и петрушки, 1 луковица, соль пе- 
реш — по икусу, ларовый лист- 


 Вареное вымя, нарезанное небольшими кусочками, 
зушат в сотейнике мли кастрюле 10 мин © добавлением 
‘бульона и сахара, каалуг перебранный и промытый рис, 
тушат ло готовности риса, зправляки разогретым ели: 
вочным маслом и добавляют тертыеяблоки. 

Для злого блю вместо риса можно использовать пер- 
довую или пшеничную крупу. 


РУБЦЫ ПО-УКРАИНСКИ 


500 грубиоа, Аст, ложки пшеничной муки, 2 ст. лозе- 
ки свонного мало, 2ст. ложки пшено, Гот. ока 
оОорей, по 1 корню петрушки и моркови, Г зрковина, 
клубня картофеля, Астокона бульона, соль перем = 
о оо 


рубцы — говяжьи, свиные и бараньи желудки — хо- 
рошо вымывают, выворачивают, погружают на 3-5 мии 
в кипяток, хорошо соскабливаю слизь и пленки, зали- 
`вают холодной водой и вымачивают 6-8 ч. Поеле этого 
рубцы используют лля приготовления блю 

Подготовленные рубиы кладут ® холодную воду, ва- 
ряг3.5-4чи в конше парки солят. 

‘Вареные рубиы нарезают небольшими кусочками 

'Очищенные и нарезанные соломкой морковь, пет- 
`рушку. репчатый лук и картофель слегка обжаривают 
на сливочном масле, клалут в сотейник или кастрюлю, 
„добавляют пассерованную пшеничную муку. разведен: 
ную бульзном, кладут сваренные рубцы, перебранное и 
промытое пшено, перемешииют и тушат до готовности 
вод закрытой крышкой, Потом массу посыпают перем. 
заправляют сырым яйцом, переклалывают всмазанный 
маслом и посыпанный сухарями сотейник, поливают 
растопленным маслом и залекают 


4 Украинская традиционная кухня’ 
поры мосьосьчо чо сьчсь 
ЗАВИВАНЕЦ ИЗ РУБЦА 


500 г рубщи, по 7 кория моркови и петрушки, `Ллу 
ковицы, "Л нловки чеснока, лавровый лшет, перец — 
(оо ус, зелень 


‘Сваренный. как указано выше, рубец охлаждают, на- 
реани на широкие ласты, козорые посыпают першем, 
рубленым чесноком и зеленью петрушки, свертынают 
рулетом, обязывают нитками, клалут в бульон и варят 
25 З0мин, 

С тотового рубиа снимаю" нитки, нарезают ето попе- 
рек на куски и подают на спот с отварным картофелем 

“Этот рубец можно полавать как холодную закуску © 
винегретом, огуршами м помидорами 


Полезная инфоризция 


. Свинина легко впитывает в ов разные залами, портом 
во лные все ранить в зверытьй омалерованной над в сто 
Глыной посуде В золодильниие свыма бстется свежая от 3 
доб дей. 

. Больно куски свлнины следит мыть од струй холодной 
поры. а челом пуще вов поскоблить ножом, ти как пом 
пал она теряют слишиом много со Вычьлою ко вужно 
ааа вытереть так хак в мокром аа оно плоно замариазется, 

` това отбленые котлеты. обязательно удалате все жилки, 
дневе лия при харонье санд беофорионными 

ими поросят перед варной нвободиыо хорошо провыль и 
завернуть а свлбето; продоениощую колу от образован за 
ед тым питон от ботрииосновения © дном стенами посуды. 

- Порционные куски свич жарят нелосредстьоно перед 
подрней хо спид Дамь непродолиительное зраноние узщает 
ры 

< Чтобы змеченноя свивино быта вкусной и сочной, перед м 
па пастовть ве’ в дуиовю, остревм ножа срелаять номольно 
Поубокии надожоса ва повериности 


Блюда из мяса 15 
ороъчрсьчольмрпьмисьрбьчо сыро 


_ Бо вагина номного засонт, обоетригась, положите се а 
оычака в мысу © холодные молоком. 

- блюдом ма саинины поджодят овощи и салаты © острым 
ворсом, звшеная когуста, свела, соленые ооурцы 

`Месо можно сощранить свеким пару дней и без холодильни- 
ва — ино тольюо завернуть вто в полотьинуо салфето смо. 
ченую иском, и положить в промадьое место, 

"резать мясо прше неноразанным, ток наи небольшие хук 
са порутся быстрее, чом крутые. 

® Для того «бы оторные куски часа оставались сочными, и 
едит ран в отваре, закрыв подду врышеой 

- Пересол мяса можно сравнительно легко испрввнт. добза- 
‘на поостьй мен либо васленый ус, который моменты 
ответ соль на саба 

`”подхарная мксо кусочками, но аливато на сковородку 

“ Месо, зажаранное порциснными кума, ороью сочетает 
о свежи м зонсеранрованными овощами, травленным ме 
Гром им молочным соусом. поро о овощей, хартофолом в9 

бусы брвины перьд хароном хорошо наливать чесноком. 

_ Пома разбивают костями им бед стей. При разруоке © 
оковы оачала ощеляют ножки и крылья, для того чтобы 06- 
Гепать разрибыу, косы выворачивают из суставов Заем при 
пом ово ножниц им ножа руб вдоль пруда на 
вю част и разрубаот каждую поовини ха порционные куски 

* Мзкоть бреззют © грудной хлетья ло возиожсети больны 
збеном, востьвилу совдинвощую обе половиыи, перариак 
пак чтобы у каждего куска Филе осталась часть крыльца. 
Таким оеразом из одной та попнаетя диз филе 

«пря приготовлены пу им ут жира бит нию, вом 
особо жирные места тиц несколько раз намолоть виной, а 
атом убрать лишний жир жа соразоввяшетося соуса 

< чем менше туша домой птицы, там Горячее должен 
бль дибвоя шиаф, а котором она жарит. 

* Бом перед харонаам смводль тушку курицы, цена им 
зу сметаной, они хоры подружанетсв, а вели перед оконна- 
девы зоренья полить ви холодной водой, то ножи свет при. 
зтно русов, 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 


"Перед зепловой обработкой рыбу моют, очищают отче- 
 шуи, отрезают плавники, ззаляют жабры, отрезают голову 
ирежут на куски 
Для фарширования вокругголовы очищенной отчешуни 
вымытой хололной волой рыбы назрезют кожу и осторох- 
коснимают се от головы ло хвоста, Хребтовую кость налла- 
мывают таким образом, чтобы хыоетовой плавни отделил. 


ШУЧЬЯ ИКРА 


Изшуки вынимают икру, снимают с нее пленку, кла- 
дут в кастрюлю, заливают подеоленной холодной водой 
илержат в воде иесколько часов до тех пор. покаикра не 
просолится. После элого оду отшеживают через сито 

При подаче на стол икру посыпают очишенным мелко 
`нарубленным репчатым луком 


ЗАЛИВНОЕИЗ СУДАКА ПО-УКРАИНСКИ 


_Экесудака, по корню моркови, нетрушкиисельдерея, 
1зковици, 200 гхрена, 200 ® земного лука, 1 завровый 


Блюда из рыбы = 
роль мооьмосьрсьчоьчасьчсъчр 


зшст, 10 зерен перца, 2 чайные ложки желатина на 
"стакан бъяьона, соль — повкусу 


Сулака очищают, промывают, разлельвают на филе, 
разрезают на порционные куски, кзалут в кастрюлю © 
решеткой, добавляют очишенные м нарезанние мор- 
ковь, петрушку, сельдерей и репчатый лук, персй го- 
рошком, лавровый лист, солят, заливают холодной во- 
ой и варят до готовностм. Варгную рыбу вынимают из 
бульона, охлаждают м уклалывают на блюдо. Рыбный 
бульон продолжают варитье костяын и плавниками. Го- 
товый бульон процеживают, соединяют © размоченным 
`хелатином, тертым хреном и нарезанным зеленым ду- 
ком. Этим бульоном заливают сулака м поеле того, ках 
ом остынет, ставит в холодильный шкаф. 


КАРП СНАЧИНКОЙ. 
ИЗГРЕЧНЕВОЙ КАШИ И ГРИБОВ: 


ко карпа, '1 стакана гречневой крупы, З0зеушеных 
грибов, ст. ложек сливочного масла, Зайца, 1`ялу- 
Гкомици, Зе, ложки пиениной муки, 1 А стакана 
«грибного бульона для варки каши, соль, перец — то 
ве 


У омишенного и промытого карпа лелают разрез на 
спине, удаляют кости и внутренности. не допуская от 
еления мяса от кожи. Полготовленного карпа фарши- 
руютиачиикой из гречисвой каши и грибол, солят, обы 
ливают в пшеничной муке, обжаривают в масле до 
румяного цвета обсих сторон, поеле чего залекают ду 
При подаче на стол рыбу нарезают пориионными куе- 
ками и поливают разогретым сливочным маелом. 
`Приотовление форма. Варят рассыпчатую тречнс- 
вую кашу на грибном бульоне и перемешивают се © 


18 Украинская традиционная кухня 
проъчроароьмроь брось ь40 


обжаренными вместе с луком рублеными вареными 
грибами, сырыми яйнами, перцем и солью. 


КАРПСНАЧИНКОЙ 
`ИЗРИСАИГРИБОВ, 


300гкарпа, Зет-ложкирисо, Зет. лозекисливочного 
масла, Ч0геушеныхеривов, поет ложкивухарейи 
пшеничноймуки, Зяйиа, 1луковица, соль, перец —по 
вкусу 

_Длягарнира: 0корнейморковииЗст-ложкислиаоч- 


Карпаочищают, промывают, лениютоколо спинного 
плавника глубокий надрез ло ребарных костей и удаля- 
ют внутренности я кости, не нарушая ельности кожи. 
Около головы и хвоста надламывают позвоночник и уда. 
диют его, а из головы удаляют жабры. Кариа вторично 
промывают. После этого кариа фаршируют через отьер- 
«тие в спине начинкой из риса и грибов, зашивают его 
ниткой, обвализают в пшеничной муке, яйцах и суха- 
рях, обжаривают на разогретом масле до румяного цвета 
собзих сторон, ставят вдуховку и доводят ло тотовноети. 

При подаче на стол рыбу нарезают порнионными кус- 
ками, поливают разогретым сливочным маслом и на гар. 
`нирдаюот припушенную со емнючным маслом морковь 

Рис для фарша припускают на трибном бульоне пе- 
ремешивают со слегка обжареиным рубленым репчатым 
уком, рублеными вареными грибами и яйнами, пер- 
ем, одлью и сырыми яйцами. 


РЫБНЫЕ КРУЧЕНИКИ ПО-КИЕВСКИ: 


800-щукиишеудака, ?аща, Аетаканасухарей, Зет. 
пожкисливочногомасл соль повкусу 


Блюда из рыбы 9 
РА 
Фарш, 


Рис сяйщами. Сваренный на молоке рие солят и пере- 
мешивают с рублеными вареными яйцами и сливочным 
На Яетаканариса —Зчйца, етложекисливочного 

масла, гольповкуеу. 

Дук с сдлорми. Очищенный мелко нарезанный и 
слегка поджаренный репчатый лук перемешивают © 
молотьми сухарями, яйцом и сметаной 

На Злуковицы — ст. ложки сливочного маела, 

"Ляйца, Астаканасухарей, Аетаканаеметаны. 


`Очишенную и промытую шуку или судака пластуют, 
не снимая кожи, срезают мякоть костей, солят, кладу? 
на подлотовленный кусок мякоти фарш из риса с яйца 
мм или лука с сухарями, свертывают в трубку, объязыва- 
гюткренкой ниткой, смачивают всырыхяйнах, посыпа- 
ют сухарями, жары] на сливочном маеле и запекают в 
духовке до готовности 


 КАРАСИВСМЕТАНЕ 


600лкараеей, Зет. ложкиеливонногомаело, 1ет.лож- 

‘капшеничныхсухарей, 2ет.лозккилшеничноймуки, 

"ГАстаканаеметаны, 1кгкартофеля, 1ст.ложка 

синочногомаеладляжарениякортофеля, соль, пе-, 

рец повкуеу. 

Карасей очишают от чешуи и плавников, удаляют 
внутенности и жабры, промывают, обтирают полотен- 
шем, натирают солью, поеыншют першем, объаливают в 
муке и обларивают © обеих сторон до румяного швета. 
 Жареных карасей кладут на сковороду. смазанную мас. 
лом, вокруг обклалывают кружочками жареного карто- 
феля, заливают сметаной, посылают сухарями, сбрыз- 
тивакот растопленным сливочным маслом и запекают в 
духовке 
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Просьбы СЪ 40 
СИЧЕНИКИ ИЗ РЫБЫ 


400 рыбы, 1 луковица, 100г пшеничного хлеба, 
1нйцо, Зет. ложкисухарей, Зет лозккираеттитель. 
ногомасла, соль перец-повкуеу. 


рыбное филе (еузака, шуки, окуня, трески, чекаит. д) 
‘промывают. нарезают пебольшими кусочками, пронус- 
кают через Умсорубку вместе с нареанным очишенным 
репчатым луком и раомочеиным в воле или молоке чер- 
«ствым ишеничным хлебом, добавляют соль, перец, яйца 
изее хорошо перемешивают. Подтотовлендую массу ле- 
пят на порции, обваливают в сухарях, придают им оваль- 
1о-приплюснутую форму м жарят на растительном мас. 
де собеих сторон. 

(Сиченики подают на стол с картофельным поре или 
комбинированным тарниром. 


РЫБНЫЕТРУБОЧКИ 


500 грыбы, яйца (дви фарша), 40 зеленого лука, 
20гзелениукропаитетрушки, Зчайныеложкиеме- 
"таны, 1ст.ложкатшеничноймуки, Гнйщо(озтема- 
моонолтрубонек), Зст.ложкисухарей, отт, ложки 
сшвочногомаела,соль,перец— повкусй,раститель- 
поемасло — изависимостиютемкоститосуды. 
`Филе судака, шуки, окуня или трески промывают, 

нарезают тонкими кусками, отбиванот, солят, посыпаю! 

перцем. На подготовленное филе клалуг фарш, завер- 
тывыют ето в виде трубочек, обраливают в муке, смачива- 

ютсяйше, обваливаки в сухарях, жарит во фритюре м 

тт на 2-3 мин в духовку. 

При подаче на стол трубочки поливают разогрегым. 
сливочным маслом. Можно подавать холодными. 

"Приготовление фарша. Вареные яйша, зеленый лук, 
зелень петрушки и укропа мелко нарезают, смешива” 
ют, солит и заправляют сметаной. 


Блюда из рыбы Ро 
ооо ьчА См Сь 4 
'СУДАКЛУШЕННЫЙВСМЕТАНЕ 


Ткгсудака, 3-4ст ложкиеливочногомаела, Зетака- 
пасметаны, ГАкокартофеля, соль, пере — повкусу. 


‘Сулакаочищают, промывают и нарезают порционии 
ми кусками. В смазанный маслом сотейник кладут слой 
рыбы, в ма него — слой очишенного и нарезанного тон- 
кими кружочками картофеля, потом снова — слой суда- 
кан картофеля, повторяя это несколько раз. После этого 
посыпают перцем и солью, заливают разогретым сливоч- 
ным маслом и сметаной, ставыт сотейник в духовку и 
тушат под закрытой крышкой ло готовности. 


КРУЧЕНИКИ ИЗЩУКИ: 


`1Лкгшуки,4-5ет.ложексливочногомаела, 200гтше- 
пимногохлево, бет. ложекншеничиой муки, Зайца, 
‚луковицы, по 1корнюпетрушкии моркови, 8горо- 
`шингорькоготерца, Злавровыхлиста, соль— повку- 
©. 


Филе шуки нарезают продолговатыми поршионными 
кусками, слегка их отбивают, на середину клалут фари. 
завертывают их трубкой, обвязывают ниткой, обвалии 
ют в пшеничной муке й жарят на масле: Обжаренные 
куски филе клалут в сотейник, заливают бульоном, при- 
тотовленным из головы м костей рыбы с добавлением 
пассерованной муки, петрушки, моркови, лаврового 
листа, и тушат 

Приготовление фарша. Осташмеся кусочки рыбного 
филе пропускают через мясорубку, добавляют размочен- 
ную в воде или рыбном бульоне булку, слегка обжарен- 
ный мелко нарезанный репчатый лух, сырые яйца, 
часть взятого масла, перец, соль м все хорошо переме: 


в Украинская традиционная кухня 
посьооьмосьмосьосьчоь че бьароьуар 


Крученики подают на стол с вареным картофелем и. 
`поливиют соусом, в котором они тушились. 


'ОМЖАРЕНЫЙ СПОМИДОРАМИ. 


500гсома, 1:Лстложкипшеничноймуки, Зет лож- 
`кирастительного или топленого мала, 4 свежих 
помидора,голь, перец поакусу, 

Филе сома без кожи и костей нарезаки на порционные 
куски. посыпают солью и перцем, обваливают в пшенич- 
ной муке и жарят на растительном или топленом масле. 

Подают на стол с подхаренными помидорами, для’ 
чего свежие помидоры разрезают пополам, удаляют се- 
мена, солят, пермат и обжариваю. 


УГОРЬОТВАРНОЙ 


Гокгуери, 200говощей, Угголовкилука, [- лавровых 
листа, перецдушистыйгорошком, соль повкуеу, 
зимол, укроп, зелень (салат), 1 ке картофеля. 


Со свежено угри снимиют кожу, промывают, уклалы- 
вают в посуду, заливают горячим отваром, приутовлен- 
ным из овощей и пряностей, и варят на слабом огне 25 
30 мин, Готовую рыбу вынимают из бульона, уклалывают 
на блюдо. укршшаюг ломтиками лимона, морковью, на- 
резанной разными фигурками, и листьями зеленого са 
"Подают настоле отарным картофелем, поемнанным 
укропом. К утрю также подают томатный соус. 


 СУДАКПО-ЗАПОРОЖСКИ 


Пкгсудака, 2ет ложкимуки, Четложкираститель- 
ногомасла/Члимона, соль, перец —пошкусу. 


Блюда из рыбы 133 
оочосьосьчоьчо собр 
‘Сре: 1-?моркови, 1-?кория петрушки, 1соленый 
оурец, Зголовкирепчатоголука, Аст. лозекирастии- 
тезьногомасла, Чевежихпонидора, Аетаканабулио- 

на, голь перец, Зелень повкусу 


Рыбу очистить, удалить внутренности, отрубить го- 
лову, хвост м плавники, промыть, нарезать на куски. 
посолить, посынать черным перцем, запанировать в 
муке и обжарить на растительном масле дух сторон ло 
золотистого цвета. 

`Обхаренные куски рыбы уложить в сотейник, залить 

сом, прокипятить на слабом огие 5-7 мин, 
"Готовую рыбу охладить, положить по два куска на пор- 
ню в тарелку, залить соусом, сверху положить дольки 
лимона и посыпать мелко нарубленной зеленыю петруш- 
ки и укропа. 

Соус. Морковь, корень петрушки, соленые огурцы. 
репатый дук наремть соломкой и спассеровать а рас. 
тиельном масле. В коние паесерования добавить про- 
тертые красные помидоры, бульон, соль, лавровый лист 
`переи, прокипятить. 

Так же можно приготовить сома, сазана, карла. 


САЗАН, ЗАПЕЧЕННЫЙ СЯЙЦОМ 


10дгсазана,' Аст ложкимуки, 1ст.ложка ме 
растительного, ?ит.картофеляжереного, [головка 
укорепчатого, чайнмеложкимолотыхеухарей, Я 
стаканамолока, |йцо, перецмолотьй» соль то 
икусу 


`Порционные куски рыбы скожейи костами посыпать 
‘солью, молотым перцем, заланироватьвыуке и обжарить 
`Обжаренную рыбу положить на смазанную жиром пор. 
цмонную сковороду, кругом уложить обжаренный кар- 
тофель, смешанный с жареным репчатым луком, Сырые 
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яйца смешать © молоком, добавить пшеничную муку, 
перемешать и полученной смесью залить рыбу, сверху 
посыпать молотыми сухарями, сбрызнуть маслом и за- 
печь в жарочном шкафу. Вместо молока можно исполь- 
зовать рыбный бульон, 

"Так же можно приготовить леша. кариа, карася. 


КАРП СО ШАВЕЛЕМ 


/ кекарна, Чаща, 1200 г шовем, 1 головка лукарел- 
затого, лист лавровый, 60 2 масла сливочного, укроп, 
перед черный горошком, соль — повкуеу 


Тушку карпа очишают, потрошат, натирают солью 
кладут целиком на сковороду, вливают стакан воды, до. 
бавляют репчатый лук, перец черный горошком, чабер 
или укроп, лавровый ист, соль, закрываю крышкой и 
«ставит на 30-40 мин в хорошо наптетый жарочный шкаф 
За это время рыбу 2—3 раза переворачивают 

Мелко нарезжиный шавель заливьют минимальным 
количеством золы, тушат 20-25 мин на слабом отие, от- 
килывают на сито; солят по вкусу и смешивают со бл 
вочным маслом (при размешивании не превращать в 
пюре) 

Готовую рыбу выкладывают на блюдо и с одной еторо- 
ны гарнируют щавелем, в сдрутой — половинками сва- 
ренных вкрутую ини. 


{Полная инфориация д 
ен мери 


_ Пра акти скользкой рыбы суси полы в соь — это 
облегыт труд 

Чтобы рыба была болае сочая и нежная, ве проварить 
замочиавют в мов и только потом сот и пера 


Блюда из рыбы 155 
оо оьмось осо СьчобьмоСь 0 
. проверая лоброкечелинност савжй рыбы, обрааойть вы 


"Чтобы устранить соецибический зато морской рыбы, зальд- 
те 2 3 холодной водой © добавлением уксуса. Можно 
обработьнуо тншку сбрыоюль лимонным соком иля столовым 
нервом, а пра заре добавит в зоду огуречный им поммаор- 
1ыа рассол, лавровый паст, пере. луг 

- Мороженуию речную рыбу нужно отвиать в холодной воде 
латы продукт рыбу обетровые пород — на возд 

_ Каро всегда вкуснее © свята ро апреля, форель — с мы 
20 зреть шуа с фавраля ро роли, замы — в янь 

- Шу зногдя зывет илистый прив, се следит варит © 
пола колесом преностьй 

. Мороженуо рыбу нужно огуекать в холодную воду и варлть 
озореньвки перивы лавров листом. 

. 2-6 доя холодных блод наро жарить только ва растем 

«лобы усронить неприятный зы в0 врымя зареныя рыбы, 
положите в ростительное вело сырую зато, опен 
но м хареланую помтими. 

- Рыба бет гораздо вкусе, вкл за 16-20 мин до пода 
пивания положить се в смо лымонного сока, растительного 
Пакета. соли, рогатого пра и зелени. 

= 6 завооиьости от вомеины куска рыбу затенать м жарить 
но а сильно разогротом харонном наф 

. норе вндреные слом рыбы, обхаренной на плит, со 
„ранит неприятный сыров запах. потому са следуя довести 
до готовности в харочной наду 
‚Замеры нот етожами зело мод, оч 

. В холетьно массу мо чежирной рыбы можно прибавить 
рабоенное исто (501007 ва жести) 

. Регнатый лук, добавлюеный в коттетную мессу, лучше не 
павльать а ьясорнбия (от этого ом быстро ошиеляется и при 
рег подетины запретный приз а порубить номом. 


соусы, подливы, 
ПРИПРАВЫ 


молочный соус 


На4-5стоконовмолокадлтеуса: 
жидкого — от. ложки пшеничной муки, 1ет.лож- 
косливочногомоело, м.ложскасахаро; 
срейнейгустоты— 3-4ст ложкипшеничноймуки, 
2ст.ложкисливочногомасли, 

остого — бот. ложек пшеничнойлуки, ст.ложки 


Пшеничную мужу паесеруют до светло-желтого ше- 

та, разводит горячим молоком, добавляют сахар, варят 

7-10 мин при слабом кипении, потом солят и прецежи- 
‘Соус иепользуют для овощных и других блюд, 


СОУС-ХРЕН СО СВЕКОЛЬНЫМ КВАСОМ 


‚200гхрена, 1 /зстаканаевекольногокааеа, /Лч лож- 
1киросттительногомаела,соль— повкусу. 


Соусы, подливы, приправы 7 
рочосьчосьчроьчо чо ьчо мА 


` Очищенный и промытый хрен натирают на мелкой 
терке, заливают кипятком и охлаждаки под закрытой 
крышкой. Охлажленный хреи растирают с раститель- 
сом илорошо перемешивают 

Подают к холодцу, опварному и заливному поросенку. 


соус из ЧЕРНОСЛИВА, 


Я таканачерносливи, Зстаканамяеного бульти, 
7ет.ложскаеливочногомаела, Лет-ложкатшеничной 
муки, 

Хорошо растертое с полсушенной пшеничной мукой 
сливочное масло соединяюи при сильном помешивании 
сторячим мисным бульоном, перебранным, промытым 
черносливом и даки" массе хорошо прокипеть. 

‘Соус подают к кашам и залеканкам 


явлочный соус 


Збики, Г стакана воды, Зет. ложки сахара, 

"Лет. лоеки картофельной муки (крахмала), 

Яблоки промывают, очишают от кожицы, удалнют 
‘сердшевину, кладут в кастрюлю, заливают х нормы воды 
и припускают пол закрытой крышкой ло готовности. 
После этого яблоки протираютчерез сито, побавляютса- 
зар. оспишуюся воду, кипятят 5-7 мин, вливают при 
быстром помещиании разеденную холодной водой кар- 
зофельную муку и ловолят до кипения. 

'Созс поют к запеканка из риса, пшена, макарон- 


ягодный соус 


А стакана свежихягод (клубники, малины), Эета-. 
канаводы, чт ложкиеахоро, [ет ложкакортофель 
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Перебранные и прочытые ягоды протирыют через 
сито, лобанляют сахар. волу. развеленную холодной во- 


дой картофельную муку м нагревают до кипения 
Созе подают к кашам, запеканкам и пудингам 


ТОРЧИЧНАЯ ПОЛЛИВА. 


`Ястаканамуки, З0лелимочногомасл Аетаканаеме- 
онаны, Петакандульона, Чет ложкигорчицы, ета. 
‘кана укеуеи, 'Аетакана сахора, соль перем — повкусу. 


Муку спассеровать насливочном масле, добавить сме- 
зану, бульон, горчицу, соль, сахар, перец, уксус, все хо- 
ош перемешать и прокипятить 


тРиБНАЯ ПОДЛИВА. 


150 г сушеных грибов, Узстакана муки, 10 г сливоч- 
‘ногомиели, Астаканаеметаны, ГЛетаканагрибного 
отвара, сазь перви-— повкуеу. 


Сушеные грибы отварить н мелко нарезать. Мукусше- 
‘серовать из сливочном масле, добавить грибной отоар, 
‘соль, перс, сметану, грибы и прокипятить 

чЕсночня подливл. 


100гчеенока, Четаканаводы, Четакаманодсолнеч- 
`ногомшела, соль — повкусу 


Чеснок очистить, растереть, смешать © волой и 
СМЕТАННАЯ ПОДЛИВА. 


и спокана муки, 100 г сливочного масла, 2 стокана 
сметаны, соль, перец — повкуеу, 


Соусы, подливы, приправы 19 
Оооо чо бо бьчА 


Мукуспвесеровать на сливочном масле, добавитьеме- 
тану, соль, перец и довести до кипения 


ХРЕН СОСВЕКОЛЬНЫМ РАССОЛОМ 


кгтертогохрена, ЗАстаканаевекольногорассола, 
"Летоканасалора-песка. 


`Выссто свекольного сока можно использовать рассол 
СОУСХРЕНСОСМЕТАНОЙ 


‚30длхрена корни), Зетаканасметаны, Знойнмелож- 
`хисохара, ГАчайнойложкисони. 


Подготовленный и измельченный хрен смешать со 
сметаной, добавить соль и сахар, перемешать 

Подвется к холодному отварному и заливному поро- 
сенку, к холодной свинине, стулню, атакже к холодной 
рыбе 


 МАСЛОСХРЕНОМ, 
.20дгмоело сливочного, 30: тертоголрено 
"Сливочное масло побить и смешать © хорошо протер- 
тым хреном. Полученную смесь намазывают ив хлеб, 
ХРЕН С ЯБЛОКАМИ 
:502 тертогохрено, крупныхивлока, 


'Натереть на мелкой терке хрен, а на крупной — све 
хие яблоки. Все хорошо перемешать. Подиется как 
изысканная приправа к мясу, птице 


БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ УШКИ 


10-15 крупных картофелик, 200-300 ‚творога, 1502 
шика, |- головки репчатого лука, 2— Зет, дожки 


Сырые очишенные картофелины натереть на мелкой 
терке, выложить на лвойную марлю, отжать, смешать 
творогом, хорошо вымесить, сделать крупные галушю 
давить пальцем небольшую змку — ушко. Варитьвио 
соленном кипятке небольшими порциями втечение 10- 
15 мын. Вынуть дуршлагом, полить жиром от жареного 
шиика с луком и со сметаной. Шкварки подаются от- 


СМАЖЕНИНА ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
С ПЕЧЕНЬЮ СЧЕРНОСЛИВОМ. 


Гкекартофеля, З00гпечени, | морковь, 1 гозовкарет- 
чатоголука, И стаканачернослива, бгорошинчерно- 
гоперца, Зливровыхлисти, созь — почту, 


Биода из овощей 1 
промо мосьосьмольмосьчось р 
Очищенный картофель крупно нарезать. Печень на- 
ремть небольшими ломтиками, слегка обжарить, доба- 
вить измельченный лук, нарезанную брусочками мор- 
`ковь и продолжать жарить, пока лук ве подрумянится, 
Положить подготовленный картофель, промытый чер. 
`нослив (без косточек). влить воду (чтобы верхний слой 
продуктов небыл покрыт), добавить соль, переи, лавро- 
вый лист и тушить в духовке: 


СМАЖЕНИНАИЗ КАРТОФЕЛЯ 
ГРИБАМИ: 


‘Зкартофелин, Заоловкиретнатоголука, 400еевежих 
ши З0гсушеных грибов, Чет ложки топленого мас- 
зашш 100е шика, зелень, специи, соль — повкусу. 


Очишенные и промытые свежие грибы ошиарить ки- 
пагком и обжарить в масле или на саде (шнию) снашин- 
кованным луком. Картофель очистить, нарезать круп- 
ными дольками, обжарить и положить вместе с грибами 
`всотейник, лолив немного полы. Добавить соль, лазро- 
вый лист, перец, стебли петрушки и тушить на слабом 

Картофель можно приготовить и с сушеными гриба- 
ми. В пом случае трибы нало предварительно замочить 
на 1-24, опарить, нарезжть и обжарить 


КАРТОФЕЛЬЖАРЕНЫЙ СТЫКВОЙ 


7-8 картофеши, 4002 тыквы, 5ст. ложек расти- 
пологозиасла, Зет. ложкимуки, Зст.ложеки моло- 
к, Чет. ложииометаны, зелень боль — прикуоу. 


`Тыкву очистить от кожуры, удалить семена, нарезать 
ломтиками, запавировать в муке, обжарить, затем 
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оч объроьчисьрсь очи чел 
`5 вульмодоко, зжытькрышкойнту ва зт2 Же + 
557 - о «быройкартофельвоажарить. 

2 прзлну подо иробель ви ХУ тер 


 ПАМПУШКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


12 картофелин, 6 стакана муки, 1 з0цо, ст.ложки 
на ростительново миль, стакана сме 


‘ть лого оды Хохыемищие: 2 о. 
Сить пре фюмби 25 лик сть. 

То ‘чыевьм эти подить ао мизнсм 42 > 
ЛЕПЕШКИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ С САЛОМ 
дкартофелин. 1 золовкаревчатоголуки, 1 яйцо, ет 
ложки муки, бот ложек жира, соль — повкуси 
Фарш: 0 г шпина, 2 головки репчатого луко. 


1 сырой картофель слегка отжать, добавить 


ВЕРГУНЫ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 


6-7 картофелин, Зстакани жуки, [-Рлйца, бета 
вана растительново маела,соль  повнуси. 


Блюда в овощей 
ЧОииньяыро арсьча 


Сеть обожооьнье 


Кл - 25 ЗПЕЧЕНИ ое 
ИЖ МПЕРЦЕМ 


 Поревать каждую картофолину кружочками поперек, 
ве разрезая до конца так, чтобы порезанная картофели: 

В разрезы, чередуя, осторожно 
положить кусочки ука и полоски перца. Полить рас. 
попленным жаргарином, посыпать сольюи перцем. Кая. 
дую картофелину обернуть фольгой и запекать в духов. 
ке влечение 45 жии. 


КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С ПОМИДОРАМИ. 


0 2 С Эвежт тои 
тоголик жекро = 


наззелея шишек 


> фев иа пикамиудали ©. 
пофоль 3 = Зикы : 
Втл ооо ых вы 
оозшну вы о°ел „В. - олоями душу гол фы, в 
п кукарт 9 ь. РОС до 50 д = дашь 
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Гомовое блюдо посынать мелко нарезанной зеленью 
петрушки, укрона 


КАРТОФЕЛЬНАЯ БАБКА, 
ФАРШИРОВАННАЯ ГРИБАМИ 

1 картофелин, 1 ст.ложкомуки, 2ст,ложки жир, 

ст.ложки сметоны, соль —— по вкуу. 


‘Фары: 10ггрибое, большие головкиреннатоголука, 
от, ложки сливоико масла, 


"Сырой картофельнатереть натерке, смешать с мукой 
посолить. Очищенные грибы ошиарить кипячком, про- 
мыть, отварить и обжарить в масле. 

На сковороду, смаванную жиром, уложить половину 
картофельной массы, залем грибной фарш и сверху ости- 
шийся Картофель. Поставить в духовку для запекания, 
Через $-10 мин поверхность картофельной бабки сма- 
зать сметаной для образования руминой корочки и зв 
печь дототовности. Блюдо подавать смаелом или емета- 
ной. 


кныдли 
‚2-3 корпофешны, Л стакана зки, 1 ато, 2 сме, 
чайная ложка сахара, 10 сливочного мавло, соль — 


Сырой очищенный картофель измельчают на мелкой 
терке, сок сливают и используют для приготовления 
крахмала, а массу перемешивают © ишеничной мукой. 
‘солят и эамешивают круше тесто (хак для вареников} 
Формуот шарики, зафаршировав каждый из них одной 
ливой (с косточкой или без нее). Огваривают кныдли в 
похсоленной воде 
При подаче поливают растопленным маслом. 


Блюда из овощей 5 
прообьчоь ось бьчо См Ч 


ДРАЧЕНА 
(Полесье) 


`кокортофем, 100 зсвинины, А стакана пшеничной 
ухи, 2 золовки лука ренчатого, 2 соды, 1002 еш- 
‘зонидго маело, соль, перец — поокуеу. 


Картофель очистить и натереть на терке, добавить 
кусочки поджаренной свинины, пшеничную муку, мел- 
конарезиный лук, соль, перец. содун все хорошо пере- 

Подготовленную массу выложить на смазанную мае- 
лом сковородку, разровныть, сбрызнуть маслом и запечь 
вдуовке. Поддвая на стол, нарезанные куски драчены 
`поликиют растопленным сливочным маелом. 


СМАЖЕНИНА ИЗ КАПУСТЫ 
"ПО-ДОМАШНЕМУ 


кг копусты; Зст. ложки топленого вела, 1 мор- 
(ковь, 1 головка ретчатоголука, Зет. лозеки томата- 
пюре, 2 чайные чозеки муки, 2 найные ложки сахара, 
[2002 говядины, Зет, ложекирика, 1 ет. лозека масло, 
7 ст. ложка уксзеа 39-го, специи, соль — повкуку 


Капусту нарезать соломкой, добавить масло, немного 
воды, лавровый лист, перец и тушить. Через 20-30 мин. 
перемешать с томатом-поре, пассерованными морковью 
и луком и продолжать тушить до полуготовности. Влу- 
шеную капусту положить обжаренный мясной фарш. 
отварной рис и продолжать тушить ло готовности, после 
Чего заправить пассерованной мукой, сахаром, солью, 
уксусом и донести до кипения. 

"Сьекую капусту можно заменить квашеной, в этом 
случае уксуе не добашля 
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сичеНИКИ ИЗ КАПУСТЫ 


ко бекочанной капузты, Л стакана манной кру- 
(ны, 2 снакама молока, 3 сыра эища, 1 стокан сш. 
ей, 100 емавла, соль — по аку 


Капусту очистить, промыть, мелко порубить, онуе- 
тить вкастрюлю, залить молоком. Каспрюлю прикрыть 
крышкой и поставить на огонь. Когла капуста стушит- 
и, медленно всыпать в нее манную крупу. помешивая. 
чтобы не было комочков, и потушитьеше [0 мин. Затем 
капусту снять с огни, поеблить, лобавить к ней яичные 
желтки, все перемешать, охладить. Из полученной мас- 
сы сформовать сиченики, смочить их в яичном белке, 
запанировать в сухарях и обжарить с двух сторон. 
К сиченикам можно подать сметану, 


сиченики изсвеклы 


1-2 совки свеклы, 1 ст. ложка ствонного масл, 
ст. ложки манной крупы, [—_2ет. ложки сухарей 
"ет, ложка сметины, соль — повкусу: 


 Свеклу сиарить, очистить, пропуститьчерез мисоруб- 
ку, положить вкастрюлю с растопленным маслом, 40ба- 
вить манную крупу м поставить на плиту прогревать. 
пока масса ие загустеет, затем остудить. Из приготов: 
`ленной массы сформоайь котлеты, обвалять их в су 
рих и обжарить в масле. 

Подавать, поливеметаной 


МОРКОВЬ ТУШЕНАЯ 


1 ка моркови, 'Я стакана слинок, 2 ст, лозеки ешеоч- 
ногомоел, 1етлоекасахора, Гетаконгоранегоовощ. 
ного бульона, Зет. ложки мелко нарезанной зелени 
‘петрушки, созь — по вкус. 


Блюда из овощей м7 
росы мосьосьчоьчо Сыч сь 4 
Морковьочистить, промыть, обсушить и нарезать но- 
зосками толщиной Х см. В кастрюле растопить масло, 
растворитьвнем сахар, положить морковь, перемешать, 
чтобы она хорошо пропиталаеь масляно-сахарной сме. 
‘сыю, влить торячий бульон итушитьв закрытой кастрю- 
пе, Чере 15 мин кастрюлю открыть, чтобы иепарилась 
‘жидкость, лить сливки, перемешать. Посыпать зеле- 
вью петрушки. 


сиченики из моркови 


11 кеморкови, Я стоконо монной крупы, 1 стакан мо- 
ока, 1 ст, ложка сливочного масло, Уст. ложекирик. 
‘питольмоло масти (для жореныя), 3 желтка, 1 чайная 
пока сахара, панировочные сухари, соль — по вкусу 


Морковь натереть на крупной терке, положить в кас- 
трюлю, залить горячим молоком (или бульоном), доба- 
вить сахар, сливочное масло, сольи тушитьдо головное: 
ти. Затем всыпать манную крупуи тушить еще 5-7 мин 
на слабом огне, помешивая. Охладить до температуры 
50-60 ©, ввели 2 вубитых желткаи все перемешаны. Из 
‘остывшей массы сформовать сиченики, обмакиуть во 
вобитый желток, запанировать в сухарях и поджарить. 
Подаватьсо сметаной. 


МОРКОВЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ СО СМЕТАНОЙ 


:3-4 моркови, Зет. ложки сахора,’Л стакана смета- 
ны, 2ет.лодеки сливочного масло, соль — по вкусу. 


Морковь нарезать ломтиками, побавить сахар, сольи. 
`обкаритьдо образования румяной корочки, Затем добе- 
вить сметану и Залечь в духовке. 
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СТВОРОГОМ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 


910 корней моркови, "А стакана манной крупы, 
‚20геливочноед масла, 3002 творога, чайные ложки 
сахара, Зайшо, Зчаиныеложкимуки, Ястаконамоло. 
ка, соль — повкусу 


Морковь очистить, промыть, нашинковать соломкой, 
припуетить в молоке до готовности, всыпать манную 
крупуи варитьеще 10 мин. Морковь охладить. добавит 

1 яйцо, соль и хорошо перемешать. Тоорог протерет 
смешать с сахаром и яйцом. Из морковной массы сле 
тать небольшие лепешки, положить ма середину тьорог, 
"придать форму пирожка, обвалять в муке и запечь в ду` 

Перед подачей на стол полить маслом. 


ПОМИДОРЫ СГРИБАМИ 


Ч крупных помидора, 1 головка репчатого лука, 
200 г шампиньонов, 2 ст. ложки масла, 2 яйца, 
7ст ломскасметаны, соль, черныйикрасвыймоло- 
тыйперец, зеленьлетрушки — повкусу 


Грибы вымыть, мелко нарезать, обжарить на масле 
вместе © омельченным луком. Помидоры очистить от 
кожицы, нарезать ломтиками и добавить в грибы, за- 
править солью, черным и красным перцем и тушить 
мин. Яйца размешальсо сметацой, залить массу из гри" 
бои помидоров и продолжать тушить, Когда масса нач. 
нет хустеть, слегка перемешать. 

"Перед подачей посыпать нарезанной зеленью петруш- 


Блюда из овощей 9 
пооьмосьосьмо очи ьчосьчось 40 
КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ МЯСОМ 


11 кабачок, $00 глисного фарши, А стаканасметаны, 
Зет. ложки подсолнечного масло, зелень укропа ими 
‘петрушки, соль — повкусу 


Кабачок очистить, нареннь кружочками толщиной 
5-30 мм, Выремнть сердисвину с семенами, Получен- 
ные колечки заполнить заранее приготовленным мнс- 
ным фаршем, слегка сжать между ладонями, чтобы фарш 
заполнил всё образовавшееся пространство, обжарить © 
обеих сторон, затем выложить на глубокую сковороду, 
накрыть крышкой и тушить на слабом огие 25-30 мин 

Перед подачей на стол полить сметаной м посыпать 
рубленой зеленые петрушки или укропа. 


КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 
подчЕсночным соусом 


1,2-1,Зкокабачков, Астаканарастительногомасла, 
14 сп. ложки муки. 

ля соуса: 2 стакана кислого молока, 3-4 зубха че- 
‘пока, А чайной ложки соли, А пучка укропа, расти. 
‘пельное масло, в котором обзаривались кобочки. 


Кабачки очистить и нарезать ломтиками. Обиалять в 
муке и обжарить в разогретом жиру до золотистого иье- 
та. Чеснок растереть с солью и смешать с кислым моло- 
ком, рубленой зеленью укропа и 2-3 ст. ложками горя- 
чего растительного масла. Распределенные ив порций 
кабаики полить полученным соусом. 

При желании кабачки можно дополнительно по 
`пать модотыми орехами, 
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СичЕНИКИ ИЗКАБАЧКОВ 


1 ке кобанков, 2 яйца, Зет. зожки муки, "Л стакана 
`натертой брынзы ши таорого, 2-3 зубкй чесноко, зе. 
день петрушки или укрона, соль, жир для зжарелья, 


Кабачки очистить, измельчить на крупной терке, но- 
солить по вкуку. Через 5-10 мин слегка отжать, лоба- 
вить ялша, муку, брынзу или творог и мелко нарезан 
ную зелень петрушки или укропа. Массу хорошо 
перемешать. Набирать ложкой и опускать в сильно ра- 
зогретый жир, жаритьло образования румяной корочки 
обеих сторон. 

Подавать © молоком, смешанным с растернам чесно- 


ком, медко нарезанной зеленью петрушки или укропа и 


БАКЛАЖАНЫ С ГРИБАМИ 


4бакложана, помидоров, 290 ггрибоа, Зооловкилука 
репчатого, “Л стакана подсолнечного "масла, 
Я стакана сметины, Лстоканамуки, елень урона 
петрушки, коль перец — повкус 


Баклажаны и помидоры нарезать кружочками, посы- 
‘пить солью и перцем, обиалять в мукеи полжарить. Гри. 
бы промытьи посечь. В поджаренный лук лобавить гри- 
‘бы, перец, соль и жарить до готовности грибов. Потом 
‘добавить в сметану и довести до кипения. 

При подаче настол на тарелку положить жареные бак- 
лажаны и помидоры, сверху — трибы со сметаной и лу. 
ком. Всё посышать зеленью укропа и петрушки. 


`мУСАКА. 


Чбакложана, Узетаканамуки, Узетакамотодсланечно- 
20 мал. [2 моркови, 2 головки зука репчатого, 
помидор, Здечеснока, голь зеленьукрони — повку. 


Блюда из овощей в 


роъроьиерьмосьчосьоьчоСьчсь а 
Подготовленные баклажаны нарезать кружочками, 
посолить и положань на 20 мин под пресс. Затем оба. 
лять баклажаны в муке и поджарить до готовности. 
Морковь, лук, помидоры мелко нарезать, спассеро- 
‘вать, посолить и заправить чесноком и зеленыо укрота. 
'На сковородку положить баклажаны, сверху — ово- 
ши, Затем снова баклажаны и запечь в духовке. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ БАКЛАЖАНОВ И ПОМИДОРОВ. 


4-5 баклажанов, 10 помидоров, `1 стакана расти- 
‘польмого маем, 1 головка чеенока, | пучок петруи- 
ки, Уст. ложки молотых сухарей, соль — во екубу 


Баклажаны очистить и нарезать ломтиками. Посо- 
лить и выдержать лля ощеживания горького сока. е- 
лень петрушки и чеснок измельчить и смешать. Поми- 
поры нарезать кружками. 

На дно тлубокой посуды, смазанной 2 ст. ложками 
растительного масла, плотно уложить нарезанные поми- 
поры и посыпать смесью из петрушки и чеснока. На них 
поместить ломтики баклажанов, Продолжать уклалы- 
вать овоши слоями, причем сверху выложить пласт по 
мидоров, посыпанных молотыми сухарями. Сбрызнуть 
остившимея растительным маслом и запекать в лумовом 
`шкафупри умеренной температуре впродолжение 1 14. 

Подавать к столу с тарниром из жареного картофеля, 


ТЫКВЕННИК 


6002 тыквы, 1002 свиного жира, вода с сывороткой, 
1 амвка релнатого лука, тмин, сельдерей, зелень 
соль — поеку 


Нелозреыиую молодую тыкву промыть, нарезать на 
небольшие кубики, положить в кастрюлю, залить водой, 
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раобавленной на А сывороткой, добавить сольи варить. 
| конце варки лобавить сельдерей, пассерошаиный рап- 
чатый лук и растертый с тыином' внутренний свиной 
жир. 

"Готовое блоополитьеметаной, посыпатьмзмельчен- 
ной зеленью. Отдельно полать черный хлеб, блины 


ТЫКВАЛУШЕННАЯ СОВОЩАМИ 


.300-тыквы, помидора, терец, картофелины, 4— 
`Узстаканаеметоны, миелоилимаргария, соль по 
эк 


'Нарезанную мелкими кубиками тыкву обжарить до. 
полуготовности, выложить в кастрюлю или сотейник, 
добавить сметайу, помидоры (можно предварительно 
обжарить) и несколько кусочков сладкого периа. 
Когла тыква стамет мягкой, к овощам добавитьотдель- 
нополжаренный картофельносторожно се перемешать, 
Подавая, посыпатьзеленью. 


ТЫКВА С КАБАЧКАМИ И БАКЛАЖАНАМИ 


.200гтыкаы, 'Акабачка, 1 баклажан, ст.ложки 
фпуки, Гстакоитертогосыра, Зетаканасметаны, 
маслоилимаргарин, голь, перец — повкусу. 


Обжаритьтыкву насковороле и довести ло готовности 
вдуховке. Кабачки и баклажаны очистить, нарезать кру- 
`хочками, объаляьн мукеи обжарить на сковороде. Вы. 
`пожитььсе овоши вхастриюлю или сотейник, залитьеме. 
таной и тушить ло готовности 

Подавать © зеленью. Можно, овощи, предварительно, 
обжаренные, как описано выше, выложить на проти- 
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прсъароьмроьмосьчосьосьчо сыро 


вень, залитьсметаной, посыпать тертым сыром и запечь 


 СИЧЕНИКИТЫКВЕННЫЕ 


500гтыкаы, Зяйща, 'Аетаканаеливок, Гет.ложека 

Гмапнойкрупы, Пст-ложкасалира. 

Тыкенную мякоть без кожуры натереть на терке, 
опжатьсок. В массулобавить сливки итушить под крыш 
кой доготовности (5 мин). Вгорячую масеудобавить ман- 
ку, сахар и З яичных желтка, размешать и сформовать 
‘небольшие сиченики, обвалять в предварительно вби. 
пом личном белке и размолотых сухарях, поджарить на 
растительном масле. 


ТЫКВАСГРИБАМИ 
:500гтыквы, 200гевежихили 20гсушеныхеривов, 
Зломидора, 7-4ет.ложкимуки, Астаканаеметаны, 
50лтертогосыра, ПОгмаслаити маргарина, зелень, 
поль повкусу, 


очищенную и нарезанную тонкими длинными лом- 
тиками тыкоу обвалять вмуке, обжарить на сковороде, 

Грибы (сушеные предварительно замочить) отварить, 
обжарить и, добавив сметану. потушить, чтобы стали 
мягкими. Выложить на противень жареную тыкву, на 
неегрибы ипомидоры, нарезанные кружочками, сбрыз- 
нупь маслом, можно посыпать тертым сыром, запекать 
все влуховке 


ЗАПЕКАНКА ИЗЛУКА. 
‘Заоловокрепчатоголука,'Астаканамолока, яйца, 
растительндемаелоилинаргарин,гольь тмин, слад-_ 
‘кийперец— повкусу: 

Лук нарезать колечками, потушить в масле или мар- 
париме, побавить соль, тмин и сладкий перем. Выложить 
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вемаанную жиром кастрюлю, залить молоком, в кото- 
рос добавить пйша, нзапекатьв духовке при высокой тем. 
перачуре 30’ мин. 


ХОЛОДЕЦ 
Полесье) 


20 г зеженого лука, 100 г метьев сазатть, 1 стакан 
квасаилисыворотки, Летаканасметаны, стакана 
"подеолнечиогомаели соль повкуу. 


"Перья зеленого лука мелко нарезать, посолить. обо- 
витьлистья салата и залить квасом или сывороткой. Все 
хорошо перемешать и заправить сметаной (сели лоб 
ии сыворотку) или подеозиечным маелом (сели оби 
лили квас) 


хомы 


`Летаканагороха, 20эконопляногосемени, Зезкира, 
сомы" пожкусу 


Горох хорошо разваривают, протирают через сито, 
`побавляют толченое и проссянное конопляное семя и со’ 
дит, Массу хорошо вымешивают. формуют из нсе боль_ 
шис пампушки, укладывают их на противень м выпека- 
пота жарочном шкафу 


Подают горячими. 


ФАСОЛЬСЧЕСНОКОМ 


`"Астоканифосони, 1головкарепчатоголука, 23у- 
качеенока, Зет лодки растительного мае, Зет 
ложки мелко нарубленной зелени петрушки, 'моло- 
‘тый черный или красный перец, Тетручок острого 
перца, соль— повкуеу. 


Фасоль замонитьс вечера в холодной воде. На следую- 
зший лень варить п небольшом количестве свежей вол © 


Блюда из овощей 155 
роъларсьнароьмосьрсьароь лось 


добавлением острого перца до мигкости. Мелко наруб- 
лениый лук спассеровать © разогретым растительным 
маслом ло прозрачности. Добавить фасоль без отвара, 
 рубленую зелень петрушки и растертый с солью чеснок, 
Влить 1 стакан фасолевого отвара. ловести до кипения, 
"посыпать молотым красным или черным перцем по вы" 
бору снять с огня, 
Подавать © квашеной капустой и луком-пореем 


ГОРОШЕК, ТУШЕННЫЙ С МАСЛОМ 
стакана зеленогогорошка, ет. ложкисшаочного 


масла, 1 ст. ложка пменичной муки. сметана, «оба. 
‘шли бульн, сохр иголь— повкусу: 


Зеленый горошек залить возой или бульоном (1 ста- 
кан), положить сливочное масло итушитьло полутотов- 
ности. Затем посолить, добавить щепотку сахара и пол- 


`каренную на масле муку, се довести докипения, залить 
сметаной. - 


Подавать хак тарнир к мясным блюдам, 
зантрак и ужин, 


ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК СОСМЕТАНОЙ 


1,2кезеленогогорошка, ПОбгсливочногомаела, "Лет. 
зозекимуки Аетаканаеметаны, 2 Зголовкиренча- 
`тоголуки, | чайноялюжка сахар, соль _—повкусу. 


`Отнаритьгорошек, откинуть на сито. остудить. В рас- 
попленном в кастриале сливочном масле спассеровать 
мелко нарезанный лук, залить отваром горошка (2. ста" 
кана), добавить смешанную с ложкой сливочного масла 
муку: прокипятить 15 мин. Положить горошек в соус и 
поставить кастрюлю в духовку на 15 мин, Заправитьее- 
таной и оставить в духовке «ще на 5 мин, Посолить, до. 
‘бавить сахар по вкусу и подать к столу 
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стакан бобы, 1 оновка реннатоголука, 1 ст-лож- 
а томатной ность, 2 ст.чолки сливочного мас. 
в, ?етокана бульона, "Я стакона сметаны, 252: 
"ни соль — поакусу 


‚Бобы замочитьна 2-3 ч, откинуть налуршлаг, разло- 
жить в горшочки, добавить сливочное масло, слегка об- 
‘жаренный лук. бульон, томатную пасту и тушить под 
крышками. За Юминдо гоповности бобы заправитьсме- 
"Подавать, украсив зеленью укропа или петрушки, 


ГРИБНАЯ ИКРА 


1400 саежихили 200 соленых, или 50 сушеных гри. 


бов, 1 головка лука ретматого, 1—2 ст. ложекироети- 
Гнельного масла, воль, перец, столовый козе или ли. 
`монный сок, зеленый лук — по вкусу: 


Свехие грибы тушат в собственном соку, пока сок ие 
испарится. Соленые грибы вымачивают для удаления 
лишней соли, сушеные грибы вымачивают, отваривают 
ивыклалывают в дуршлаг, чтобы стекла вода. 

Затем грибы мелко шинкуют и смешивают © рубле 
ным луком, слегка поджаренным на растительном м 
ле. Лук должен быть светло-золотистого вета. 

"Смесь заправляют, сверху посыпают мелко нарублен- 


ТРИБЫ, ТУШЕННЫЕ С ПОМИДОРАМИ 


1400 г свежих грибоа, 1 головка лука репчатого, 50- 
60 г сшвонного маела, Г ет. ложка муки, 1 стакан 
отвара или воды, 1 стакан сметаны, Зевежих поми- 
`дороа, соль, рой — повкус» 


Блюда из овощей 7 
прочь чосьнь ось чье 

Грибы илук нарезать не очень мелко. 

В посуде для тушения подогреть масло, обжарить в 
нем грибы вместе © луком. Посыпать мукой, слегка 66. 
`харитьм добавить отвар и сметану. Тушить ло тотовное 
ти и заправить. 

Помидоры разделить на две части и нарезать долька- 
ми. Олнучаеть добавить х грибам и потушить 5-7 мин, а 
друую — обжарить на сковороде отдельно, без грибов 

`При плаче на стол жареные помидоры выложить 
сверху на грибы и посыпать блюдо зелены — укроп 
можно мелко порубить, а можно положить веточки, 

На гарнир хорошо подать отварной картофель, мор- 
ковьи иветную капусту, атакже зеленый салат, свежие 
отуриы и редис: 


 ЖАРЕНЫЕТРИБЫ В СМЕТАНЕ 


(600 свезких грибов, 5 кортофилии, 2голювки лука 
ретнатого, 40 г сливочного масло, 1 ст. ложка муки, 
7 стакан сметаны, соль перец, зелень — повкусу. 


Карзофель нужно очистить и нарезать небольшими, 
кубиками, грибы ломтиками, лук — полукольцами или 
кубиками. 

Масло разогреть на сковороде. Картофель обсушить 
‘салфеткой, положить вмасло и пожаритьло готовности. 
Для этого нужно сделать средний огонь и накрыть ско- 
вороду крышкой. Кажлые 3 мин необходимо перемеши- 
ватькартофельлонаточкои. 

`Обжаритькартофельло полупотовности влечениепри- 
мерно 10мин и добавить трибы м лук. 

"Теперьнужно все перемешать и посыпать мукой. Сра- 
зу же добавить приправы (соль и перец), снова переме- 
`шать и залить все сметаной. Проварить, не перемеши- 
‘вам, до готовности. Когла и грибы м картофель станут 
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совсем мягкими, сковороду можно снять с огня и посы- 
пать боло рубленой зеленью. 

На гарнир хорошо подать вареную цветную капусту, 
тушеную морковь или свежие помидоры. 


КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ СГРИВАМИ 
ВСМЕТАННОМ СОУСЕ 


‚2 картофелины, 80 свежих шампиньоное, 1 головка 
репчатого лука, сшвочное маело. 100 г сиетаиного 
«ука, Гот, ложка тертогоеыра, боль — повкуву, 


Картофель нарезать кубиками. Отвирить в полсолен- 
ной воле, положить на смианную маслом сковороду 
Грибы отварить, лук обжарить. Все соединить со сметан- 
ным соусом. Залить соусом картофель, Посыпать тертым 
‘сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 

При полаче посыпать зеленью. 


ГОЛУБЦЫ ИЗСВЕЖЕЙ КАПУСТЫ 
ГРИБАМИ 


`Ламовки свежей капусты, 3002 свежихгрибов, 2г0- 
паки реичитого дук, 3-4 бт. ломки растительного 
"мел, 2ст. ложки моргарино, З стакана еметанного 
соуса томатом, голь — повкзку 


Очистить кочан капусты, вырезать кочерыжку и в 
подсоленной воде отварить коан ло, полуготовности. 
разобрать кочан на листья и слегка отбить черешки 

Грибы отварить, мелко нарезать, перемешать с ны 
шинкованным позхаренным луком, посолить и обжа- 
рить. Полученный фарш положить на капустные лис. 
ть и завернуть их в виде конвертов. Голубиы обжарить, 
залить ометанным соусом © томатом и тушить 30. 
40 мин, 


Блюда из овощей 159 
обьмобьмроьмосьмо чо ь чом Сь 4 


< Полезная инфорвция `) 
аня рыжен 


- Чтобы зартофоль чрезмерно но разворился, воду следует 
«от приморн через 15 им повле звинлания и доворить вто ра 
пару 

- чобы злушнь вау артофол, положить в воду во рома 
зар пух 273 зибка чеснока или лавровый лист 

- В подуотовленнио мас для картодельных сено мож 
1 добавить пассорованный резатый луг 

- Поре будет гораздо вуенео, вели готовить ог из тщательно, 
обозшеныого им сваренного на пару артофеля 
Чтобы пух вл золотистый т и но подгорел, во перед. 
зареньвы понируот в пшвманой уче 

= Чтобы ученшьть потери витая, овощи следуют опузать 
апилящую воду и вам в закрытой посуде 

= Каша мо тьнвы пуще готовить © пыеном ити рисом. 

. Олди м запекания мо овощей, запонированные в мук им 
ораряк, при жареные чадо каасть на разогретую сковороду, 

- После арки большинство овощей сразу жо отцоживак, что- 
1 вос мне уудьнися, Цротьро капусту зренят в отваре: 

_ При длитльной варке и тушении свекла мо темнорвсной 
«пновытся буро-желтой, Уксус, кислый звае или пиченная кис- 
Готы, дрбвалочыи в воду ПОБИТ собрать ве Перьоаналь 

. Морковь © длинным корнеллодами тробует более продол- 
тельной чегиовой обработья Такую морковь пучье вов ту 
уров 


БЛЮДАИЗЯИЦ 


ЯЙЦА, ФАРШИРОВАННЫЕЧЕСНОКОМ 


блиц, бзубъоа чеснока, 1 ст. ложка растительного 
„масло, бкилек, соль, перец —"повкусу 


Соаренные вкрутую яйца разрезать вдоль и вынуть 
`желтки. Отдельно отварить влечение нескольких минут 
‘чеснок до мягкости. Затем чеснок раздавить, смешать с 
маслом, желтками, посолить и поперчить. Нафарширо- 
вать белки этой массой, сверху украсить филе кильки 

Блюдо выстелить листьями салала, кроны уложить 
на них яйша, Подавать холодными. 


ЯЙЦА СКУРИНОЙ ПЕЧЕНКОЙ 


лиц, Л стаконо сливочного масла, 100 куриной пе 
мени, помидора, соль — повкус. 


Куриную печень пропустить © маслом через мисоруб- 
у и вместе с жареными помидорами положить на сма- 
занную маслом сковоройу. 


‘Блюда из яиц 16 
роъчосьчоьчосьчо учр ьчА сч 


На приготовленную смесь выпустить яйца и запечь 


ЯЙЦАСЛУКОМ: 


Чайща, 1 зичный желток, 2 головки дук репчатог, 
ст. лока растительного масла, Зет. ложки сме- 
пани 0 стиочного масло, понироаочиые сухари, 
соль повкусу 


`Нарезшиный кольшами лук обжарить вмаеле ло золо- 
тистого циета. Половину лука положить в солейник, на 
ето — сваренные вкрутую яйца, нарезанные кружка- 

"Сметану смешать ссырымиичным желтком, посолить 
и полить ею лук. Сверху посыпать панировочными суха- 
ями, обжареиными в сливочном масле, и поставить в 
духовку на 5-8 мин 


ЯИЧНИЦА СПОМИДОРАМИ: 


&—10нии, 6 помидоров сливонноемосло, соль, перец, 
елнь —првкоку 


Помидоры очистить ог кожицы (предварительно ош- 
парить кипытком), нарезать кружочками, удалить семе- 
на, слегка посолить и полжарить © обеих сторон на ско- 
вороде с прокаленним растительным или растопленным 
маслом. Осторожно вылить на помидоры яйца, чтобы 
‘желток остался целым, посолить, поперчить и, не ме- 
шая, пожарить так, чтобы белок свернулся, а желток. 
‘остайся полужидким, круглой формы. Жарить еще 2 
мин, 

Подать ва сковороде, посыав мелко нарезанной зе- 
ленью укропа иди петрушки. 
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„Защ, 3002 тыквы, Зет. зожеки смвочного мал, 


Тыкву разрезать, удалить кожицу и семена, нарезать 
мелкими кубиками, положить в кастрюлю, добавить 
"масло, соль, прикрыть крышкой и тушить ло тотовное- 
ти, протереть через сито. Протертую тыкву переложить 
`на’скозороду с маслом, залить яйшами и запечь в духо- 
вом шкафу. 

`Подать на сковороде, посыпав рубленой зеленые, 


`ЯИЧНИЦА СХРЕНОМ 


Защ, Фет. ложки сливочного масла, 100 г бузки, 
З0гхрено, аль ^ почкуеу, 


`Яичницу-глазунью выложить на тарелку, посолить и 
посыпать обхаренной хрустящей булкой (прелваритель- 
ню нарезанной ма мелкие кусочки) и тертым хреном. 


< полезная информация) 
ЕВ, 


< Но надо выпускать на оовороду ана, прежде чем сковорода: 
опревтел, Масло доляно кигеть 


. Аечиир, подкаренная ка слобом ог, вюжное тол, что жа- 


. в вом нужен толь бело. а желток зы хотите ооанить 
зкобль дней, протьните яр толстой иглой © противололох. 
ных концов белок вылет, а моло останется в сворлих. 


- анестьо ядша вожно проверить обиотрав ето за свет Вну- 
ре оепорненных зы зы темна пятна 


Блюда излиц в 
очи ь ось 


. На скорлупе вдца могу быть микробы, озу, прежде 
рабить зо, вымонте ого. 


. Бо зйцо отозравост в сильно нишей воде, белок полре- 
‘ая твердым, в зрлток — жидиоватыы, пра овиедренной вари 
наоборот. 


_ тр при варка не треоютея, вели на дно частроли лоло- 
ое переворнуое бою 


зыв © тресвуой скорлупой варят в симно подсоленной 
одел маму трвыныу лимонным соком 


: Продиты для омоетов сбыт со вжытыми вам него 
‘зреартвною перед приготовлением, 


_ Молоко для омлотся, ка иеклозение, можно заменить ок 
лащщенной кизченой водой им некралеки ореным буъоном 


. Ошлет в вид будет пышное, вели аль в мессу столько 


БЛЮДА ИЗ МОЛОКА 
ИТВОРОГА. 


Хороший творог можио приготовить и в домашних 
условиях. Посуду с кислым молоком ставит на плиту и на 
овен миленьком огне пологревают, ие допуская перегрева- 
ния, пообразования сгустка. Для удаления сыворотки сту. 
ток из кислого молока вынимакт большой ложкой на мар. 
лю, выложенную а сихоили дуршлаг. Коса большая часть 
„жидкости стемет, марлю поднимают законны, перевязыва" 
зюти полешивают нал посудой так, чтобы сыворотка стек- 
па. Такой творог используют ля блюд и изделий, которые 
потовят при высокой температуре. Свежий творог быстро 
ппортится, позкому сохранятье нужию вуолодильнике. но 
нелольше 2-3 суток 


ЗАПЕКАНКА ИЗТВОРОГА СЯЙЦОМ. 
500гтнороги, по Зст.ложкиманнойкрупмиеахар- 
ного песка, ГА стакана молока, Летакана медо, 
"Знйца, по [от.лозекесливочного масла илимонной 
цедры, соль, ванилин мед-— повкусу. 


растворить в молоке соль, сахар, ванилин, сварить 
манную кашу и слегка остудить. В ’кашу ввести яйца, 


Блюда из молока и творога’ 165 
поъчрьчосьчосьчосьчольчьчрбь м 
лимонную шелру. творог, перемешать и положить на 
смазанную маслом порционную сковороду. Залечь в ду- 

При поме пол 


ть разогретым медом. 


ЗАПЕКАНКА ТВОРОЖНАЯ СЛАДКАЯ 


750-творога, 1 стаканамолока, Зяйца, Чайные 
ложкикрахмала, бетаканасахарногонеска лимон 
наяцедраили Зиходагорькоголиидаля, |ст.ложка 
ашаочногомаслаилимаргарина,ванилин.голь-— по 
икс 


Творог тшательно перемешать © молоком, протереть 
насите, заправить желтками, крахмалом, сахаром. ва- 
нилином и тертой лимонной целрой иди тертым минда- 
лем. Залить вобитым со щеполкой соли яичным белком 
Творожную массу положить в смазанную жиром и обсы" 
панную крахмалом форму, покрыть хлопьями мартири- 
‘на, запекать при средней температуре 45 ми 


МАССАТВОРОЖНАЯ ВАРЕНАЯ 


:400:творога, Зет ложкисливочногомаела, о’Аети- 
канаеметаныисатарноготеска, Чэйа, бет ложек 
изюма, ванилин, голь— повкусу. 


"Творог протереть и, добавив сметану, масло, соль, са- 
хар, размешать. Доблвить сырые яйца, изюм и переме- 
‘мать Творожную маску выложить в кастрюлю и, неире. 
рывнопомешивая, прогретьдокипения, номекипятить. 
Сыть кастрюлю с’отия, массу, продолжая помешивать, 


ЧЕРНОСЛИВ,ФАРШИРОВАННЫЙТВОРОГОМ 


150етворога, ГАстоканачернослива, ст.ложки 
сахарноготеска, Ает-ложкиорехое: 
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Чернослив отварить, вынуть косточки, нафарширо- 

пать протертым © сахаром творогом. Выложить горкой 

на небольшую сковоролу и запечь в духовом шкафу. 
Посыпать орехами и подавать в горячем виде 


 МОЛОКОТОПЛЕНОЕ! 


 Цельное молоко налить в глинаный горшок и откры- 
тым поставить в протопленную печь на пелый лень или 
ночь. Молоков печке медленно кипятится (во время ки- 
пячения образуется хорочка-пленка), толится и приоб- 
решает желтовато-красный швет. Еели нет печи, молоко 
можно топить на плите, Для этого в кастрюлю налить 
цельное молоко, быетро вскипятить, закрыть крышкой 
1ипоставыть на слабый огонь. Товигть 10-12. 


ВАРЕНЕЦ 


1ямолока, Аотоконоеметаны. 


Цельное молоко кипятить на слабом огиело образо 
ния пенки, опускать все пенки иа дно, уварить молоко 
ло половины, Остудить, добавить сметану, выдержать в 
пепле 4-6 и поставить в холодильник. 
Подать сахаром и молотой корицей. 
"Так же готовится варенец из сливок. 


РЯЖЕНКА. 
`Зетакановмолока, 1етокансметаны 


Молоко килятитьвтолскостенной эмалированной или! 
керамической посуде на слабом огне, покане станеткре- 
мовым по цасту, Помешивать, чтобы не пригорело. Ох. 
палить, влить сметану, размешать и поставить на 3-34 
для загустения. 


Блюда из молока и творога. пет 
осо аооь мос ьчопьчо чо сьум 


ГОМБОВЦЫ ИЗТВОРОГА 
Закарватьо) 


6502 творога, 1 стакан манной крупы, 2 яащи, 
'Летоканасахора, Летаконосухарейпанировочных, 
150гмаеласливочиого, Астаканасметаны. 


Свежий творог хорошо прогирают, добавляют манную 
крупу. сахар и жйца. Все хорошо перемешивают, чтобы 
не было комков, и бетавляют из 15-20 минуг для набу- 

1И подготовленной творожной массы делают шарики 
диаметром 4-5 см и варят в подеоленной воде под крыш- 
кой, пока они не поднимутся на поверхность. 

"Пока помбовиы варятся, поджаривают в жире сухари 
до золотистого ивета и добавляют к ним сливочное масло 
нсалар, 

"Сваренные гомбовцы выбирают шумовкой дуршлаг, 
чтобы стекла вола, помешают на подогретую тарелку. 
сверху посыпают поджареиными © маслом сухарями и 
поливают нехолодной сметаной. Подают горячими по 
Зшт. на порцию, 


ГАЛУШКИ ТВОРОЖНЫЕ 
дакарпатье) 


:500лтворога, ?Амща, Аетаканаеахира, ГАстакана 
‘муки, Чет. ложкисоли, 502 масла сливолногоили 


Галушки тоорожные со сметаной можно запекать в 
поршионных горшках 
'Свежий творог хорошо протирают, перемешивают © 
сырыми яйцами, сахаром, мукой, солят и замешивают 
Полголовленное тесто выкладывают на доску, посы 
панную мукой, делают из неготонкие валики ввиде кол. 
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басок, немного приплюснутые сверху, нарезиют ромби- 
ками и варят в кипящей подсоленной воде до тотовнос- 

"Готовые галушки подают на стол горячими и полива- 
пт растоменным сливочным маслом или сметаной. 


ПАМПУШКИ ИЗТВОРОГА. 
Закарпатье) 


750г свежего творог, лиц, Зстакана муки, $ ста- 
конасохора, Уъсоды, $2 ванильного сахара, Зотокана 
`моелорастительного, 1 стаконеахорнойнудры. 


(Свежий творог хорошо протирают, чтобы не былоком- 
ков. добавляют муку, янца, сахар, питьевую салу и ва. 
нильный сахар, замешиваюот тесто 

ИЗ приготовленного теста формируют шарики диам 
ром 3-35 см и обжаривани в хорошо разогретом масле 
о образования на поверхности пампушек золотистой 
‘корочки 

'Подавая на стол, посыпают сахарной пудрой. 


ТВОРОЖНИКИ 
(Закарпатье) 


700 творога `Астакамамуки, "Аяа, 'летакамаса- 
ара, 1 чайноя ломка соли, 302 мае сшвочного ит 
змаргарина, А стакана сметаны. 


"Свежий творог протирают, смешивая с сырыми яй- 
цами, мукой, сахаром, солью и перемешивают до обра- 
зования однородной массы. 

'Изприпотовленной массы делают валики в виде батои- 
чиков толшиной 5-6 см, наремют поперек кружками, 
ообваливают вмуке, прилавая форму битка, и жаряте! 

‘их сторон, чтобы творожники немного подрумянились. 


Блюда из молока и творога 19 
прок моьчосьчевьчоь час чАоьа 


Готовые тиорожиики подают горячими и поливают 
мстаной или растопленным сливочным маслом, посы- 
`пшо сахарной пудрой. 


БАБКА ИЗ ТВОРОГА. 
Закарпатье) 


500 гиворог, Чяйщи, 'А стакана сахара, Я стакана 
олорей, соль и ванильный сохор — почку. 


Творог хорошо протирают, смешивают с яичными 
`желтками, растертыми сахаром, добавляют ванильный 
сахар, молотые сухари, взбитые белки и хорошо переме- 

Подполовленную массу кладут в форму, смашиную 
сливочным маслом, разравнивают, запекают в духовке 
по золотистого швета 

"Готовую бабку разрежиют ломтями м подают на стол. 
К бабке можно подать сметану или кислое молоко. 


{Полезная информация 
оанноиикермеиин: 2 


. Молоко окнь быстро впитаваат залахи, поэтому его надо 
ранить в посуде С овирытой крышкой. Дольше сохранить мого- 
мов вино вромя мрнотак перед випячениом добавить в его 
Гемного сакара Аст полки На 1 молока) в летом боры 
беоне ножа) 


- Другой способ хранении: подр © молоком нанройте крыш 
кой, поствьть вкастроло, неолненнуо водой. ными свв 
салату или полотенце, погрузив его онцы в воду 


„Молоко не прокиенат, ослы в ного положить лист хрена 


- Хорошее молоко нывет белый цвет с мел отенком и 
сарховатый виде Синий отенох узазьвает а то. о с молока 
авты славки ил ег разбавим водой 
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- Капля хорошего молока, опущенная в станан © водой, не 
Молоко постввленное дя скисания, но вет сыворотьи, вели 
вмть в пооду вннвле Л чабль кипяченого молока, а затем 
части сырого 


‚Че меньше ввости муки в тесто дум сырников, том они 
брут усное, а несколько повышенная доза лиц свят тесто 


_ Сирники можно приготовит без нара, добавляя втворож- 
ную массу тыиы (провытый в горячей воде} из рожа 15 г на 
500 г творога 


БЛЮДА ИЗ КРУП 


'Вукраннской кухис каши издавна лелились по консис- 
зениим на жидкие, размазни (или вязкие каши} м крутые, 
асыпчатые 

`Олнако каше эчиетом виде еще некаша. Вкусвебузет во 
многом зависеть сптоюо, чем се слобрии и приправили, Ддя 
‚того нало хорошо знать, что подходит к ланному вилу кру- 
пика, очем оиааучине сочеттоя Самыми распростра. 
ненными добавками вкашии изляются молочные продукты — 
молоко, сметана, творог, сливки. Навгором месте почасто- 
те применения в качестве лобавое стоит мясо. рыба, горох. 
айша и грибы, Лук идет во многие вилы каш. Для создания 
‘ке сладкой таммы, кроме сахара. иепользуют варенье, мел. 
изюм, орел свежие фрукты ияроды. И конечно, к каша 
палет сливочное или растительное масло. 


ягли 
2 стакана пшена, 1 д воды, 50 2 сшвочного мол, 
соль повкусу 


Пшено промыть, вомпать в кипишую полсоленную 
воду, добавить сливочнох масло и паритьло готовности. 
Ностол полаки со сливочным маслом или молоком, 
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Зотакана пшена, Чкортофешны, Т0дэсали, Л голов- 
‘ки лукаренчатого, Г лводы, За, соль зелень — по 
оо 


Карзофель нарезать мелкими кусочками, положить в 
подсоленную воду и варитьдо полуготовности. Добавить 
промытое пшенои сварить дототовности. В конце варки 
`добавитьяйша, сольи хорошо перемешать. 

Заправить кашу мелко нарезанным полжаренным 
салом слуком, зеленью укропа и петрушки 


КАША ЧУМАЦКАЯ 


2отакана пшена, 500 белых арибоа, 100г сало, 2го- 
повки ликоренмитого, зелень укропа, мнт, соль — по 
оо 


‘Свежие трибы почистить, промыть, мелко посечь и 
полжаритьна сале © репчатым луком. 

 Полготовленное пшено отварить до полуготовности, 
перемешать с трибами и луком, посолить и поставить в 
духовку: 

'Чумацкую кашу подают на стол © зеленью укропа или 
мелко нарезной мятой 


мАННИК 


стоканманной круны, ПОбесливонногомасла А ста- 
кана кафира, Чяйца, $ стакана сахара, есоды, 1ст 
"оека укереа, соль, занишии: — по вкубу 


Манную крупу смешить с растопленным сливочным 
маслом, добавить кефир, яйца, растертые с сахаром, 
соль, соду. укеус. ванилин и все хорошо перемешать. 
Подготовленную массу выложить в смазанную маслом 
форму и запекать влуховке: 


Блюда из круп из 
пророьарсь ось ьчобь часы чл 


Мамник подают нагстол со сметаной, повидлом или 
вареньем. 


‘слАСТЕНЫ 


11 опокан манной крупы, 1 Я стокана машка, 2 ща, 
17 стакана сахаре, 502 вело, Уз стакана сметаны, 
соль по вкуку 


Из манной крупы сварить на молоке кашу, остудить 
Добавить желтки, растертые с сахаром, сливочное мае: 
то, взбитые белки м все хорошо перемешать. Подтолов- 
енную массу столовой ложкой кладу: на сковородку и 
обжаривают на сливочном масле с обеих сторон. 

'Настол подают со сметаной или повидлом. 


РыжАНИКИ 


`отакаириеа, 1'детокана молока, 1 Аетакана воды, 
ый, 502 сшочноао могло, `А стакана молоты 
рлорей, А стакана подсолнечного маела» соль —" по 


На молоке с водой сварить рисовую кашу, охладитьн. 

добавитьяина, соль, растопленибе сливочное масло. Раз- 

лелатьрыжаники, обвалять их в сухарях и поджарить на 
Настол подают стрибной подливой. 


КАША ГРЕЧНЕВАЯ, 
ЗАПЕЧЕННАЯ СЛУКОМ И ГРИБАМИ 


ТА стакана гречневой крувы, 2 белка, 0.52 бульана, 
10-20 сушеных грибов, 2 головки репчатого ука, 
ожкшр, 1-2жентка, жир и панировочные сухори дияоб: 
сыпкиформы, Аетаканаеушеныхелие, голь перец — 
Ре 
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Крупу ироссить, перебрал, промыть, растереть бел- 
ками, высушить в умеренно нагретой духовке, часто по- 
мешицая. Затем сыпать в хастрюлю, залить кипящим 
бульоном. вскипятить, мешая, Закрыть крышкой, по. 
‘ставить в большую кастрюлю с кипящей водой и варить 
„ло готовности. Грибы вымыть, замочить, сваритьи мед" 
хо нарезать. Лук очистить, ополоснуть, мелко нарезать, 
обжарить и смешать с кашей и грибами, Посолить м по: 
перчить по вкусу. Затем всю массу переложить в смь- 
занную жиром и посыпанную сухарими форму, разров- 
нить. Сливы вымыть, замочить, сварить ло мягкости 
вынуть косточки, соелинить с желтками. Полученной 
массой залить кашуи запечь в духовке 


КАША ГРЕЧНЕВАЯ ПРОСТАЯ 


1етаканкрупь-ядрицы,?-Летаканаводы, Дет лож- 
косливочногомаели, соль повкусу. 


_Крупу перебрать, промыть несколько раз горячей во- 
дой. Вкастрюлю налитьнолу, векниятить, посолить. всы- 
пать крушу, размешать и мии варить на сильном окне 
Затем нагрев уменьшить, закрыть кастрюлю крышкой 
в продолжать варку ири умеренном киении еше не- 
‘сколькоминут. Кола каша немного загустест, положить 
в середину кусочек масла, плотно закрыть, поставить 
`упревать на слабый огонь. Каша из ядрицы. промытой 
горячей волой, упревает при слабом нагреве на плите или 
в горячей духовке 1-1.5 4; после чето кастрюлю с кашей 
завернуть в бумагу 


КАША «ПУХОВАЯ» 


_2етаканагречнеаойкрупы, яйца, Четаканамоло- 
дка,1/2-2ет лоекиеливочногомаела, 


`Баюдаизкруп 5 
У КР 


Заправка: стаканаеливок, Зет-ложки сахарного, 
песка, 5жеелтков,голь— повкуеу. 


Гречмевую крупу перетереть © двумя сырыми яйша- 
ми, разложить на противеньи высушить влуховке. Сва- 
рить на подеоленном молоке рассыичатую кашу, лоба- 
вить масло и, когда остынет, протереть через сито. 
Заправка. Сливки вскипятить © сахаром. Вубить жель- 
ки, размешать © остывшими сливками, поставить на 
‘отоньи нагревать, помешивая, до запустения. Кашураз- 
пожить по тарелкам и перед подачей полить заправкой. 


КАША СЕЛЯНСКАЯ 


Зстоконагречневойкошы, З00ежаренойтечени, 1го- 
‚повкалукарепчатого, 2Уест лозекисливочногомае- 
да, Зайца, 200-3002шпика, соль — повкуеу. 


Соаритьрассыпчатую гречневую кашу, добавить мас- 
о, пропущенную через мисорубку жарсную печенку, 
мелко нашинкованный поджаренный лук, сваренные 
вкрутую мелкорубленые яйца, посолить м перемешать. 
В глубокую сковороду уложить отбитый шпик, на него 
кашу, сверху прикрыть шиком, Запечь в духовке о 
‘образования румяной корочки. 


ТЫКВЕННИК 


По 1стаконупшенаитыкаенногопоре,по2стака- 
"ма воды и молока, Зст. ложки сливочного масла, 
истакопделивок, 1яйцо,созь— повкусу 


‚ Сварить пшшенную молочную кашу, смешать со сва- 
реиным намолокеи синвкахтыквенных шоре, мелкона. 
рубленным вареным яйцом, половиной порции масла, 
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солью. Переложить кашув глиняный горшок, обмазан- 
ный изнугри маслом. Поставить влуховкуна 15 мин. 


КАШАПШЕННАЯ СЧЕРНОСЛИВОМ 


1 смакан пшена, стакана черностее, сахориый не- 
ак, РА ст. ложки стеочного маели, 24-3 стакана 


‘воды, соль — повкуку. 


Черновлив перебрать, промыть, залитьгорячей водой 
и сварить. Отвар слить, добавить воду, сахар, соль, всы- 
пать крупу и сварить вазкую кашу. 

Разложить кашу по тарелкам, в каждую положить 
черносливи масло. 


пшеННИК 


стакана пшена, 4 стакана молока, 2 желтка, 2- 
ет ложки сливочного мел, соль — по вкусу: 


`Облать пшено киннком, слить, ещеразобитьисно- 
васлить. В кастрюле вскипятить молоко, осыпатьнше. 
но, посолить и варить на слабом огне, не перемешивы. 
Когдапшено совсем размгчится, желлки смешатьс рас. 
пушенным маслом, влить в пшейо и поставить в духов- 
ку. Пототовности опрокинуть на блюдо. 

"Подать с зеленым салатом 


КРУПЕНИК 


4 спакано расситчатой каши, 2 стакана творога, 
ана, А см. зожки сливочного вез, А стакана 
сметаны, сухари, соль, сахорный песок — по вкуеу 


В большой миске смешать рассыпчатую пшенную 
или гречневую кашу, протертый творог, яйца, масло, 


Блюдаизкруп т 
побчоьмооь чобы пьча саб 


соль, сахар. Массу выложить ровным толстым слоем в 
мелкий противень или на сковороду, счазанные маслом 
и посыпанные сухарями, Сверху крупеник смазать еме- 
таной. Выпекать и дучовке ло образования румяной ко 
очки, 


КАРАВАЙ ПШЕННЫЙ 


4 стакана пшенной каши, узщи, 24 ст. ложки сли- 
очного маем, Я стокана толченых сутирей, соль — 
т бя 


Сварить на подсоленном молоке вязкую пшенную 
ашу, остудить. Отделить вичные желтки от белков. 
Желтки смешать с охлажденной кашей. Белки вобить и 
тоже смешать с кашей. Масса должна быть однородной, 
без комков. Круглую форму или сковороду смазать мас. 
‘лом, посымать тойчеными сухарями, выложитьв нее ров- 
ным слоем кашу и поставить в разогретую духовку. Че. 
рез 15—29 мин каравай готов. 

"Подаватьсосмеланой, вареньем. Каравай выпекают и. 
из других видов круп со’ всевозможными наполнителя 
ми(рибами, картофелем, рыбой, овощами и фруктами). 


КРУПЕНИК ИЗ РИС. 


7ст.ложекриса, 100 снивочного масла, грибы, коре- 
ны, Зелень петрушки, соль — повкусу. 


Отварить рие в соленой воле, откинуть на дуршлаг 
добавить масло, коренья, нарезанные, отваренныев со: 
еной воде и мелко нарубленные грибы, зелень петруш-_ 
ки. Перемешать, сложить в кастрюлю, сверху полить 
маслом и поставить в духовку запекать, не накрывая 
крышкой. Когла зарумянится, вынуть м подать, 
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500 ариса, 502 емальца, 2 головки лука, 1 морковь, 
7 чаднонаржка соли, перей черный молотый повкусу. 
20гзелени петрушки, 7 стакана воды. 


Лук и морковь очишают, нарезают мелкими кубика- 
ми и паосеруют на смалык. К пассерованным овошам 
`побавляют перебранный и промытый рис, полжаривают 
по золотистого оттенка, солит, посыпают черным моло- 
тым перцем, залнвшют. чтобы рис был немного покрыт 
водой, прикрывают крышкой и тушат на среднем огне, 

Когла зерна риса разбужиут, доливиют еше немного 
воды, Поеыпают мелко нарезанной зеленыю петрушки 
и зушат до готовности, чтобы рис был хорошо сварен- 
ным, рассышчатым. 

"Готовый рис подают как гарнир к мясным блюлам, но 
его можно употреблять и как отдельное крупяное блю 
о. 


, Бом каша порессмла, пристала к стенам, «0 дну хастроли, 
нрено добавит немного кипятиа, помешать снять хастроло © 
ть акт 

"При варка молочных к соль соеди клеть в молоко ге 
рад зсымой «рул, абакар оон вар тез он прелят 
ре размягчения зерен 

«Толя молочные рисовые, вые, овсвные и пшенинныя каш, 
Нд роомендитея счел проварить полна в воде, а том 
пот воду, влить портави молоиом и ааить др готовности 

“олозыю изши болят меньше, чем каши, сваренные на воде 

- Венале кашу следу нопрерыано пошива мелленеаини 
зругообравными движениями, в когда она равномерно зачете: 
т звариль стрел крыш и доворить на обл огне 

{Чтобы рассавя крут хорошо разаарили, ве следит эвбы. 
‘дть в холодную воду, в чтобы дерма остались целыми =. 
ипящую подсоленную 


БЛЮДА ИЗ МУКИ 


ТРЕЧАНИКИ 


занакано гречневой муки, 20 «дрожжей, 1 столовая 
пожека сахара, "Л чайной ложки сам, ?чйца, 202 ели" 
почного масл, 2 ди. ложки подсолнечного масло, 
 стаконаеметаны. 


`Влеплом молоке растворить дрожжи, соль, сахар, ло- 
‘бавить яйцам всыпать гречневую муку. Замесить густое 
тесто и дать ему подойти, Еше раз вымесить и дать по- 
дойти 

'Изтеста сформовать тонкие прямоугольные батончи- 
ки, положить их на смазанный маслом лист и выпекать 
вдуховке. Батоичики нарезть, смазать разогретым под: 


ПАМПУШКИ СЧЕСНОКОМ ГРЕЧНЕВЫЕ 


Зйстокономуки гречневой, 10горожжей, 1 стло- 
“кавахора, ® найной ложокиеоли, "Пст.лоски нодсол- 
"пенногомсли, Узстокановоды, 
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`Подлива-20ьчеенока, Пет лозекоподеанечногомае- 
`Ачайпойложекисоли, Летаканаводы. 


В теплой воде растворить дрожжи, всыпать часть 
муки и дать подойти. Затем добавить оставшуюся муку. 
‘сахар, соль, подсолнечное масло, хорошо перемешать и 
‘опять дать Тесту подойти 

`Из поповоко теста сделать, небольшие шарики, выло- 
_житьих налист, дать подойти м выпекать 19 мий. 

`Поднива. Чеснок растереть © солью, добавить подсол- 
печное масло и охлажденную кипяченую воду, все пере 

Подавать пампушки с подливой. 


лЕМИШКИ 


стакана гречневой муки, Узстакана воды, 
100есол. 


"Гречневую муку слегка обжарить в духовке на листе, 
сешивть в эмалированную посуду, заварить подсолен: 
ным крутым кипятком до густоты вязкой каши м доба- 
вить нарезанное соломкой и слегка обжаренное сало. Все 
тательно размешать, переложить п форму и поставить 
запекать в духовку на 20-25 мин. 

Пола только горячими. 


ПАМПУШКИ С ЧЕСНОКОМ ПШЕНИЧНЫЕ, 


Л стакана пшеничной муки, 30 г дрожжей, 
"Лстиканаводы, Истложкасахора, 2. Зетложки 
 подсолиечногомаел. 

Подшивка: 2-Зет,лозски кваса, 1 головкачеснока, 2- 
Зет. ложки подсолнечногомасла: 


В зеплой воле (треть стакана) развести сахар, дрож- 
„жи, соль, всыпать 100 г муки и замесить густое лесто. 


Блюда из муки ат 
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Дать подойти, затем добавить остальную воду, муку, по 
солнечное масло, хорошо вымешать и вновь дать позой- 
ти. Изтеста сформоить пампушки размером с грецкий 
орех и выпечь на листе в духовке на слабом огне: 

`Иземеси растертого с солью чеснока, кваса и подсал- 
 нечного масла сделать подливкуи полить ею пампушки 
перед поданей на стол. * 


КОРЖИКИ СОШКВАРКАМИ: 


1400г шкварок, 2— нда, стакана пшеничной муки, 
Тчайнаяложкосовы, (чайнаяломкатмина, [чай 


Готовые шкварки мелко посечь, добавить к ним жел 
тки, соль, соду, муку и вымесить крутое тесто. Раск 
тать в пласт толшиной 0,5 см и вырезать из него стака- 
ном круглые лепешки, смазать их сверху взбитым 
яичным белком, посыпать чином, наколоть вилкой и 
‘поставить на либте в духовку на слабый огонь примерно 
на 15-30 мин. 


ВАРЕНИКИ. 


Вареники — олно мо самых специфических украинских 
‘биол. Приготовление их вцелом несложно, ови представля- 
кот собой безпрожжено тесто, начиненное каким-нибудь 
фаршем. Олнако по-настоящему вкусные вареники можно 
приготовить, талько тшательно соблюзия все детали техио- 

`Приготоаление теста. Тест для вареников получают 
 номуки зишеничной или изпшеничной пополам с гечнс- 
и). зи, возы и соли. При том воду беру как можно более 
холодную, леляную (етом в городских условиях можно 
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 онладитьее вхолодильнике)* так ках это способствует мень- 
шемувысыханию теста во время приготовления вареников 
и повышает ето клсящие свойства. Муха лолжна быть как 
можно болсс тонкого помола ие саншком сухой: чтобы 
реники неразвариволись. НаЗ стаканалшеничнов муки бе 
руго0,5 400.75 стакана волы, 2 яйшанО, 5 чайнойложки 
‘соли, Мебит тесто средней пустоты, чтобы узобней было рас. 
катывать спо в пласт толшиной 1-15 мы (лля вареников © 
вишнями вавое тояше). Пласт режутна квадраты размером 
5х9 см (из них полушют треугольные вареники, оказывая 
противоположные углы квадрата) или вырезшют тонким 
стаканом круги (из них спят полукруглые вареники). Пос. 
леднй способ менее удобен, так хак отоолы теста быстро 
окну них трудно иепользоватьдля ареников. 

_Ночинсу дл вареников укладывают точно в центре каж- 
ого квалратика или кружка теста. причем не более 1 чай. 
"ной ложки, чтобы вареник ме переполнялея итестоне лиш 
ком натягивалось. Места соединения (шо) нало стараться 
делать нетолше остального теста вареников. иначеони пло- 
хо проариваются, будут толсты и, главное, грубы иавке 

`Варко гареникоа. Подготовленные вареники варят в 
большом количестве кипящей полеоленйой волы. чтобы им 
ве было тесно, Волу подеаливают из расчета 1 чайная ложка 
воли на 3 стакана воды. Через мин (в зависимости от 
ачинкы) готовые вареники должны зеплыть ма поверх 
ность послечего их выбирают шумовкой, перекладывают а 
застрюлю, поливают разогретым сливозным маслом, чтобы 
они неслинались Приполаме настоя вареники, кроме того 
обливают сметаной, за ноключением варениковсвишнями. 
маком, яблоками и сливами, которые подают либововобом 
сиропе (ем. Рецепт ниже). либо в мелу. Подиют вареники 
вмемьгорачими, так ках, даже чуть ветынув, они становитея 
Невкуеными. 

Самыми распространенными видами вареников, особен- 
нотипичными для вссхобластсй Укранны, ъляются ворс. 
никисвишияым и творогом. Однакоукраирекая кулни зна. 
стивареникис печенкой, картофелем, капустой, фасолью. 


Блюда из муки з 


объчлоьмроьмосьчосьчась ось сьчр 
грибами, виа сладких смаком, блоками, черносливом 

'Нихе, внекоторых рецептах вареников, приведены лишь 
покобы приготовления начиноклая них 


ВАРЕНИКИ ОБЫКНОВЕННЫЕ 


1 стокано муки, | стакан воды, 230, 1 столовая 
дозека сахара, 1 чайная ожека сом. 


Муку проссивают, насыпают горкой, лелают ворон- 
кз, вуилубление добавляют все необходимые пролукты 
и густо замешивают, клалут в кастрюлю, накрывают 
крышкой и лают постоять 20-30 мин. Затем режут на 
мелкие куски, раскатывают в жгут толщиной около? см. 
режут поперек на кусочки и каждый раскатывают в кру- 
_жок. На одну половинку кружка кладут фарш. закры- 
вают второй половинкой. кран прижимают, ауглы варе- 

"Значительнолучше получнетси тестолля зарсникове 
добавлением масла. Рецепт ето следующий: 

‘Чстакана муки, 1 стакан молока, Знйща, 1 ет. лож- 
«ка сахара, 40 гмасла сливочного, 1 чайная ложка голи. 


ВАРЕНИКИ ПО-ДЕРЕВЕНСКИ 


Тесто; РА стокана муки, "Л стакана молока, 1 що, 
соль — понкус 


Фарш: 100гсердца, 200олезких, П0ггрибов, уоголв- 
ки ко репчатого, 25 г мвела сливочного. 


Подочо: 50 г сливочного масло. 


Легкое, серлие промыть в зололной воле, сварить, 
пропустить через мясорубку 
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Лук мелко нарезать и слегка обжарить на масле, доба- 
вить к молотому ливеру и все вместе еще немного обжа- 
рить. 

"Сухие грибы отварить, мелко порубить, обжарить и 
добавить фарш. С этим фаршем сделать вареники. 


ВАРЕНИКИ СЛУКОМ 


Тесто: 3 стакана муки, 1 яйцо, % стакана воды, 
70гфаршаизлукарепматого, голь —повкусу: 
‘Форм:З0головоклукарепчатого, Зайца, Аетакана. 
масларастительного, голь специи поекусу 


Соре:1ст ложкамуки, ГАетаканомолоко, [-2чой- 


Пресное лесто раскатать пласт толщиной 15 ем. Раз- 
пожить фарш в виде шариков, закрыть его тебтом и вы- 
решть выемкой. Подготовив вареники, уложить их на 
Деревянные лотки и хранитьв холодном местедо варки. 

Варить в полсоленной кипящей воле. 

Подаватьс маслом. 

Фарм. Подготовленный репчатый лук нашинковать 
1ипассеровить на растительном масле. После остывания 
лук пвести молочный соус, мелко нарубленные яйца, 
специи. Хорошо вымешать. В 

'Созе. 1 ст. ложку муки слегка прожарить с таким же 
количеством масла и развести горячим молоком, вливая 
«ат постеленно- Хорошо перемешать. Полученный соус 
парить. непрерывно помешивая, 10миниповкусу посо- 


ВАРЕНИКИ СКАПУСТОЙ 


Тесто- 2 стакана муки, 'А стакана воды, 1 що, 
голь" повруу: 


Блюда из муки 185 
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‘Фарш: 1кочанкапусты, 1ет.ложскасахара, 2-3г0- 
„ловки лука репчатого, "А стакана томата -поре, 
'Лстаконарастительного масла, перем, уксус, голь 
повкус 


ИЗ свежей капусты приготовить фарш, добавляя са- 
зар, соль, перец, растительное масло. Калубту протушить 
и заправить луком, пассерованным с томатом-пюре и 
сахаром. Замесить пресное тесто. В просеянную муку 
питьгорячую воду, после тшательного перемешивания 
`побавитьсше воды комнатной температуры, соль яйца 
"Смоватщательно выместитьтесто и оставить на 30 мин. 
затем раскатать в пласт толщиной 15 мм. Разложить 
фарш на тесте в виде шариков, сверху покрыть еще ол- 
ним слоем теста и вырезать вареники. В кипящую пол. 
‘соленную вюу опустить по одному приготовленные ва- 
реники, осторожно отделяя их от на посуды шумовкой 
1 варить 6-8 мин на слабом огие. 
Подаватьс луком, жаренным на растительном масле 
или пассерованным © томатом-поре и сахаром. 


ВАРЕНИКИ СТАРОУКРАИНСКИЕ 


2002 пресного теста, 100-1502 кислой капусты 
(шинкованной), Зет.лозеки масла подсолнечного, 
1головкалукарейчатого, голь, мускатныйорех,ле- 
рец- повкуеу. 


 Перебрать шинкованную кислую капусту, сложить 
большую кастрюлю, залить водой, поставить на плитуи 
‘сварить до мгкости. Когла будет Готово, вылить на дур- 
`шлаги остудить, а потом запассеровать на полоолнечном 
масле мелко нашинкованный лук, сложить еваренную и 
отжатую лосуха капусту. размешать, положить соль, пе- 
реши мускатный орех. Приготовитьтесто, раскататьтон- 
кои, вырезав выемкой умеренной величины кружочки, 
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положить на кажлый капусту, сложить края теста вмес- 
теи залепить, Затем вареники сложить ца полсыпанное 
мукой сито и покрыть салфеткой, за 10 мин ло подачи 
опустить в соленый кипяток и, когда вареники всплы- 
вут наверх, выбрать луршлагом полить поджаренным в 
растительом масле мелко наремнным луком. 


ВАРЕНИКИ С МАКОМ. 


Зетаканамуки, 1ет.ложкамолока, Ляо, Пет.лож- 
камаслатопленого, ГАстаканамака, Гетакансала- 
 Розволь — поикусу 


Муку просеять, насыпать на стол горкой, сделать у 
ление, добавить молоко, топленое масло, яйшо, соль. 
Замесить тесто и оставить ето на полчаса для набухания 
клейковины. Котда тесто станет эластичным, слелать из 
"него жгуты диаметром 2-2. см, разрезать на небольшие 
куски, раскатать, положить на них начинку, завернуть 
ввиде полумесяна и зашипать края 

`Ночинка. Мак просеять, промыть несколько разв теп- 
вой воле, прокипятить, откинуть нагустое сито или мар- 
лю, охладить, перемешать © сахаром и растереть вступ. 

Вареники, начиненные маком, отоарить в кипящей 

Подавать со сметаной ни сливочным масл 


ВАРЕНИКИ СТВОРОГОМ 


:500:творого, $стаканасметаны, яйца, стакана 
муки, 2етлозекисахара, дет ложкимаеласливоч- 
ного,соль`повкусу 


`Влолодной воде или вмолоке (17 стакана) вобить сырое 
`япио, лобавив | неполную чайную ложку соли. Веыить 
1 стан просеянной муки и замесить крутое тесто, Творог 


Блюда из муки ат 
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ппропуститьчерез мясорубку, прибавить масло, У,чайной 
пожки сои и все это хорошо перемешать Тесто раскатать 
очень зонко, менллической выемкой или стаканчиком 
вырезать кружки, смажть их ообитым белком, доложить 
накажлый кружок по | чайной ложкетьорожной массы, а 
края соединить зашипать. 

За 10 мин до подачи на стол вареники опустить в под- 
солеиный кипяток м варить, пока они не всплывут. За- 
тем вынуть их шумовкой, сложить на блюзо или в салат- 
ник, полить растопленным маслом и подавать со 
«сметаной или с фруктовым сиропом. 


ВАРЕНИКИ МАЛОРОССИЙСКИЕ: 


:200—250-творога(можнотворогзаменитьягода- 
ни), 3-4 стакана муки, 1-2 яйца, 2-3 картофелины, 
7стаканеметаны (или Зст-ложкиеливочногомае" 
1), молоко, |"_2ст.ложкисахаро, соль повкусу 


Замесить крутое тесто из ишеничной или гречневой 
‘муки, лобавиь молоко, яйиа. сольитергый сырой карто- 
фель: Раскатать в тонкий пласт и нарезать стаканом 
кружки, на которые положить начинку из тоорога или 
ягод с добавлением сахара. Края соединить и защинать, 
Вареники опустить в кипящую подерленную воду м сва- 
рить. 

При подаче на стол полить сметаной, маслом или ме- 


ВАРЕНИКИ ИЗГРЕЧНЕВОЙ МУКИ 
ТВОРОГОМ. 


Тесто: Зстоканамукигречневой, 'Астаканомолока 
`шиводы, фиш, 'Лчайнойложкисоли. 
40 
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“Форш: 600-творога, Лстиканаеахара, Тнйцо,голь— 
Полиако: 40 г моела сливонного шли" Л стакана сме- 


В кипящее молоко или воду всыпать соль, гречневую 
муку, лобавить яйша м заварить тесто. Свежий тшорог 
протереть через сито, добавить сахар, сырые яйца, соль 
и хорошо перемешать. Подготовленное тесто брать 
небольшими кусочками, формовать на ладони круглый 
тонкий коржик, класть на середину творог и лепить ва- 
реник полукруглой формы. 

Варить вареники в полсоленной воде 10-12 мин 

При подаче на стол горачие вареники полить маслом. 


ВАРЕНИКИ СМАЛИНОЙ 


Лкгмалииы, Гстакан сахара Астаканаводы,соль— 
о акуст 


Малину промыть, засыпан 
30 мин для выделения сока. 

Замесить лесть средней густоты. Слить с малины 5б- 
‘разовавшийся сок — ягоды готовы для начинки. 

"Тесто раскатать в пласт толщиной 15-2 мм, нарезать 
наквадраты 5х 5 см, каждый слегка смазатьяйцом, по- 
пожить малину (немного, иначе тесто бузет прорышать_ 
<), сложить готовые вареники треугольником и заши- 
пать края. Края не должны быть толстыми — это 
значительно ухушит вкус. Овустить вареники в кипя- 
шую подсоленную воду и, когда всплывут, вынуть их 
шумовкой и полить разогретым сливочным маслом. 

'Отлельно квареникам подать сладкий сироп. отварив 
немного малины и небольшом количестве полы, лобавить 
слитый с малины сок и сахар по вкусу 


сахаром и оставить на 
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ВАРЕНИКИ СКЛУБНИКОЙ 


.500гкоубиики, У, стакана сахара, 


Клубнику пересыпать сахаром и поставить в холол- 
ное место на 30 мин, Отцедить сок м слепить вареники 
Тесто приготовить, как указано выше. 

Подавать вареники с отшеженным соком. 

"Так же готовят вареники с земляникой 


ВАРЕНИКИ ССУШЕНЫМИ СЛИВАМИ 


_2стаканасушеныхелиь, 1стакансахора, Летакана 


Промытые сушеные сливы несколько раз залить ки- 

пятком, удалить косточки, мелко нарезать и посыпать 

‘сахаром. Тесто приготовить, как указано выше. 
Подают вареники со сметаной. 


ВАРЕНИКИ СВИШНЯМИ 


_2Летаканавишен, Четаканвсахара,%стаканасме- 


`Извише удалить косточки, лобавить сахар, переме- 
шить м оставить на 30 мин. Сок отщедить 

"Тесто приготовить, как указано выше. 

Подавать вареники сосметаной. 


ВАРЕНИКИ ЯБЛОКАМИ: 
заблок, Летоканасахора, Летаканамед. 

Яблоки очистить от кожицы, нарезать соломкой, пе- 
ресылать сахаром, Слепить вареники и сварить. Тесто 
приготовить, как указано выше 

Подавать вареники © медом. 
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ВАРЕНИКИ СО СВЕЖИМИ СЛИВАМИ 


15шт.слв, Увстоканасахара. 


Сливы промыть, удалить косточки, мелко нарезать м 
засыпать сахаром. Дать постоять 30 мин. Сок отиедить. 
'Слепить вареники и сварить. Тесто приготовить, как 
указано выше: 

"Подавать на стол с отцеженным сливовым соком 


ВАРЕНИКИ СКАПУСТОЙ 
ГРИБАМИ 


1,2кокаашеной капусты ил. 1косвезей, 100гсуше- 
нысггрибов, 50 г сливочного масла, 2 Зеоловкилука 
репчатого, перец черный молотый, соль — повкуеу. 


`Отжатую от сока квашеную капусту или обмытую и 
‘мелко нарубленную свежую тушить до половности на 
сливочном масле и бульоне. в котором варились грибы. 
Репчатый лук мелко порубить, спассеровать, добавить 
мелко нарезанные отварные грибы и пассеровать вместе 
еше 4-5 мин. Затем капусту соединить с пассерованны- 
ми луком и грибами, добавить соль, черный молотый 
‘перец ихорошо перемешать. Сформовать вареники иол- 
варить. 


ВАРЕНИКИ С ПЕЧЕНЬЮ 
`ИГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ 

00 г печени говлжомй, 1 стакан крупы гречиегой, 

22-3 головки лука репчатого, 100 г маела сливочного 

соль перец черный молотый — пб аку, 


Печень очистить от пленок, промыть, нарезать и 06- 
`харить. пока внупри не иечезне краснота. Сварить рис. 
сыпнатую гречневую кашу. Репчатый лук мелко наре- 


Блюда из муки Ко 
проъароьоьчисььчо сырым сьер 
зать и спассеровать. Печень и репчатый лук пропустить 
через мясорубку, затем смешать с гречневой кашей, ло- 
давить соль и черный молотый, перец, тшательно пере 

Приготовить вареники © этим фаршем. 


ВАРЕНИКИС КАРТОФЕЛЕМ И ГРИБАМИ 
кг картофеля, 2-3 головки лука репчатого, 1002 
белых сушеных грибов, 80 г масла растительного, 
‘аль перец черный молотый — повкуеу 


"Готовить, как описано выше, нов фарш лобавитьруб- 
леные вареные грибы. 

При подаче полить вареники горячим растительным. 
маслом с паесерованным репчатым луком 


ВАРЕНИКИ С СУШЕНЫМИ ГРИБАМИ. 


1400 г белых сушеных грибов, 4 головки дукарепчато- 
2, 00 гсшаочного вела, соль — по вкусу. 


Отваренные в подсоленной воде грибы откинуть на 
сито, мелко порубить или пропустить через мысорубку и 
смешать с мелко нареминым и пассерованным на сли- 
вочном масле луком. Приготовить вареники, отварить. 
"При подаче полить вареники растопленным сливоч- 


ВАРЕНИКИ СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ. 


800геежих грибов, головкилукарепчатого, 'лета- 
канараспительного масла, "1 стакамасухарей моло- 
(тых, зелень петрушки и укропа, перец черный моло- 
(ты, соль — повкусу. 
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Свежие грибы очистить, хорошо промыть, мелко по- 
‘рубить, Реичатый лук мелко нарезать, обжарить на рас. 
ттельном масле, ввести измельченные грибы и жарить, 
пока ме выпарится жидкость. Добавить молотые сума: 
ри, черный молотый перен, соль, мелко нарубленную 
зелень петрушки, укропа и хорошо перемешать. 

`Сформовть вареники с подготовленным фаршем и 
опаритьв полеоленном кипятке 

Подать холодными, залив подсоленной простоква- 


 ВАРЕНИКИ С КАРТОФЕЛЕМ 


‘бкартофелии, 2головкилукарепчатого, Зат.ложки 
 подсолнечногомасла соль, перец поакусу. 


"Очищенный картофель отоарить, размять, лобавить 
‘мелко нарезанный лук, соль, пере, Тесто приготовить, 
Подавать ма стол вареники с горячим подсолнечным 


ВАРЕНИКИ С ФАСОЛЬЮ ИГРИБАМИ 
стакан фасоли, 2-Зст. ложки топленогосала, 2- 
Зголовкилукарепцотоо, ПОгсушеныхарибовикрас. 
`иыйперец, соль повкус. 

Фасоль отоарить, сделать из нее пюре, растереть ею с 
полжаренным в сале мелко нарезанным луком, с тонко 
нарезанными отваренными грибами, красным перцем 
исолью, Тесто приготовить, как указано выше. 


ВАРЕНИКИ СФАСОЛЬЮ 


стока фасоли, 2головкилукорепчатого, б9гели- 
‘вечногомиело,перецхсоль-—повкусу. 
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‘Фасоль отварить, пропустить через мясорубку, лоба- 
 витьмелко нарезанный лук, перец, соль. Тесто пригото- 
Полить вареники растопленным сливочным маслом. 


ВАРЕНИКИ С ПЕЧЕНКОЙ И САЛОМ 


`кгпечени, 200есоло, Зголвкилукарепчатого, 502 
масласлимочного, мабноллюмскомуки, соль, перец -— 
‘повкуау. 


"Тесто приготовить, как указано выше. Печень оспо- 
бодить отпленок, нарезать кусочками и, лобазив небат 
шое количество воды, довести ва умеренном огне до то- 
товмости, Готовую печень пропустить через мысорубку с 
`отваренным свиным салом, добавить пассерованный лук, 
соль перец, пассерованную муку, раеленную бульо: 

Фарш вымешатьм припуститьвзечение 5 мии иауме 
ренном огне. И теста и фарша сформовать вареники. 
Отварить в полсоленной воде. 

Подать на стой © разогретым сливочным маслом или. 
полжаренным салом 


ВАРЕНИКИ СЛИВЕРОМ 


500глииера, 1головкалукаретчатого, З0зсала, З0е 
`ствочногомаела„голь,перец — повкусу. 


"Саре и легкие промыть, нарезать мелкими кусоч- 
ками и тушить до гозовности. Пропустить через мясо- 
рубку, обшить обжаренный лук, соль, перец и все п 
ремешать. 

"Тесто приготовить, как указано выше. 

На стол вареники подавать со шкварками и © луком 
или растопленным маслом. 
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ВАРЕНИКИ СМЯСОМ 


1300 гмнга, 1 головка лука ренчитого, 30 гсшеочного 
“мовла, 1002 сало, соль, перец — по вкуеу 


Мясо нарезать кусояками, стушить ло готовности. 
"Готовое мисо пропуститьчерез мисорубку, лобавитьмел- 
ко нарезанный лук, соль, перен, хорошо перемешать, 
"Тесто приготовить, как указана выше. 

При подаче на стол вареники полить растопленным 
сливочным маслом или жареным салом со шкварками. 


ВАРЕНИКИ С МЯСОМ И КАПУСТОЙ 


100 г говядины (хотлетное изео), 100 2 свинины 
(лотлетное мнео), Уз головки капусты балокочанной, 
"А головки лука ренчатого, 15 гмаело, сливочного, пе- 
рецчерный моловный, соль — по вкусу. 


Готовить так же, как вареники © мясом. Для фарша 
взять 1 часть миса и З части белокочанной капусты, от- 
вареной м пропушенной черз мясорубку. 


вупИки 


А стакана муки, ет. ложки молока, 1 яйцо, 1 евобы, 
15 сниочного масло, Гот ложка меда изи смета. 


И муки, молока, яйша и соды замешивают пресное 

тесто (как для вареников), раскатывают его вплает тол- 

шиной 2-2,5 мм, нарезают небольшими квадратиками 

и два противоположных уголка коалратика соединяют 

Варяг буцики в подсоленной киляшей воле, откилы 

пот на дуршлаг, а затем слегка поджаривают в сливоч- 
"Подают е мелом или сметаной. 


Блюда из муки 5 
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ГАЛУШКИ 


галушки наряду с боршом являются визвестной степени 
авмволом украинской национальной кухни. 

Галушки — этокомочки теста, сваренные взоде, молоке 
или бульоне. Их делаю чаше весго из муки (пшеничной 
гречневой и их смеси). атаке из манной крупы и изсочеть. 
ний муки с картофелем, творогом илругими продуктами (ва- 
пример, луком, яблоками). Галушки — нехитрое кушанье 
которое считалось и считастся ктому же спеиифическим до. 
машним блюдом, веледетвие чего рецепты приготовления 
талушек обычно передаются изпоколения в поколение и о- 
вольно редко упоминаются в поваренных книгах. Однако 
простота, неспожиость приготовления галушех обеспечили 
им пронное и длительное существование в меню украинеко- 
то нарол. 

"Тесто для галушек раскатывают в паст толщиной от 
0520 15см (в зависимости в первую овередь от муки. из 
которой приготовлю талушки), затем ио этого теста иаре- 
Зают зремешки» шириной 1-15 2м или скручивают лути- 
фк ечением [15 ем ииз них нарезаюи коалратики разме. 
ром ТА или 1.51.3 см, Затем Талушкам лают полежать 
20-0 мин, чтобы они завяли», и только потом варят в 
кипящей подсоленной воле, молоке, бульшне ит. п. Варяг 
обычно ло тех пор, пока галушки но всплывут на поверх 
ность. но у отдельных видов галушек сеть иные признаки 
потовности (см. ниже врешентах). 

"После этого галушки вылавливают шумовкой п опуска- 
ото небольшое количество масла или сметаны, а иногла и 
сала сошкварками в отдельный солейних, следя затем, что- 
быталушки но слиплись (ли этого их пктрихивают слегка в. 
этом мавле)и не остили ло подачи на стол. 

Галушки можно сть только оченьтор 

Приготовление некоторых вилов галушек имеет свои ссо- 
бенности, которые указаны в отдельных рецептах 
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`Зетоканамуки, Тотаконмолоко, Э0здромежей, 1ст, 
Пожкасахора, Зот.ложкисливочногомасло, З0-мар. 
парино, соль — повкус: 


Муку просеять, лобавить немного соли. В чуть подо- 
`ретое молоко добавить дрожжи и сахар, размешать м 
вместе © растопленным маргарином добавить в муку 
Тесто замесить и оставить на час в теплом место, а затем 
еще раз хорошо перемешать и сформовать галушки. 
"Ошиаренное и крелко отжатое кухонное полотение 
новательно посыпать мукой, положить на него галуш- 
ки, коншы полотенца связать и, опустив галушки в пол- 
соленную воду. полвязать полотенце заким образом, 
чтобы оно не прикасалось ко дну и стенкам кастрюли 
Варить до готовности. Еели внутрь талушек положить 
обжаренные в масле кубикр! белого хлеба, то талушки 
сварится быстрее. Острым ножом порезат галушки на 
кружочки или осьмушки м полить растопленным сли- 


ГАЛУШКИ ОБЫКНОВЕННЫЕ 


2стаканамуки, 1 стакан овощного отвара, З0гсли- 
почногомаела, | щепотка соли. 


Измуки, овошнопо отвара и соли замеситьлесто и ме- 
вить дотех пор, пока оно не начнет отставать ст стенок 
"посуды. Кусочки готово теста брать ложкой, предва- 
рительно погружая ее в горячую воду, и опускать в пол- 
соленный кипяток. Варить талушки 10 мин, накрыв 
посуду крышкой. Затем снять с огня, отцедить и полить 
порячим маслом. 

Использовать галушки как гарнир К овощным и мис. 
ным блюдам или же как самостоятельное блюдо. В та- 


Блюда из муки 7 
оброс бьчр 


ком случае их следует залить смесью яиц, молока, нз- 
мельченной на терке брынзы и запечь, 


УКРАИНСКИЕ ГАЛУШКИ. 


стакана муки, Зяйща, 1 стакан сметаны, 100гси- 
очного масла, соль — повкусу 


Му просвить, сдазвиь в чей улубение, в олорое 
влить # такама воды, 2 ст. ложки растонленного масла 
и яйца, вобитые с неполной, чайной ложкой соли. Все 
ото смешать с мукой и потом выбить, пока не получится 
гладкое, не очень круное тесто. 

"Тесто раскатать ровным слоем толщиной 0,5 см ираз- 
`резть на небольшие кусочки любой формы 

Кусочки теста (галушки) опустить в подеоленную 
кипяшую воду и варить при слабом кипении воды при- 
мерно 10 мин. Кола готовые талушки всплывут, пере- 
ложить их шумовкой в дуршлаг или на сито и дать стечь 
воде. В зто время в кастрюле или ма сковороле разогреть 
масло, положить в него галушки, перегряжиня в посу- 
де, и слегка поджарить. 

'Взаправленные маслом горячие талушки можно при- 
бавить сметану. Масло можно заменить салом. 


ГАЛУШКИ СЛАВЯНСКИЕ. 


3 оакана муки, 6 картофелии, Гябчный желток, 
Тест. ложка смальца, 0г сала, 1002 брынзм, голь —^ 
по вкусу 


Замешоть сваренный, очищенный и протертый кар- 
зофель, | желток, немного соли, смале и столько (не 
белой, атемной) муки, сколько примет смесь, Пригото- 
вить Из полученного теста галушки, опустить их в пол- 
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солениую оду и варить, пока ие всплывут на поверх 
ность. Одновременно растопить ® сковороде сало, наре. 
занное кубиками, вынуть икварки и положить отварен_ 
ные галушки в горячми смале; посыпать м смешать © 
брыноой, а шкварки положить сверху на галушки, вы 
`поженные в горячую посуду. 


ГАЛУШКИ ЗАПЕЧЕННЫЕ 


1 стакан муки, 1 стакан молоко, 100 г стифочного 
„мел, Знйци, [50 ссыро, мускатный орех, соль — по 
вю 


Молоко вскипятить © 59 г масла и поставить на сла- 
бый огонь. Вемшать при непрерывном помешивании 
муку. Полученное тесто снять сотня и добавить яйша по 
влному, мускатный орех и немного соли. Кусочки гото- 
вот тесть брать столовой ложкой, предварительно погру. 
`жая ве в горячую воду, и кааеть на небольшой смазан- 
ный маслом противень с небольшими интервалами 
Уложенные галушки сбрызнуть остаашимея маслом и 
выпекать в умеренно нагретом духовом шкафу. Вынуть. 
посыпать тертым сыром и снова поставить в духовой 
шкаф, чтобы ой расплавилен, 
"Подавать к мясным, рыбным или овощным блюдам. 


ТАЛУШКИ ЖАРЕНЫЕ 


1 отокан мужи, 2 ет. зожкы кис молоко, 2 ища, 
щепотка пиненой соды, Я золовки аука репчатого 
Ле. лозекирастительного масла, молотый красный 
перем волю — повкусу: 


Побить яйца, прибавить при непрерывном помеши- 
вании кислое молоко, смешанное © содой, затем натер- 
тый матерке лук, пере, муку, соль. Брать кусочки тес 
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за ложкой, предварительно погрузив се в муку, и онус- 
кать во фритюр. Обжарить галушки с обеих сторон ло 
полруманивания, выбрать шумовкой и отцедить, отки- 
нув на перевернутое сито. 

Жареные галушки — поаходащий гарнир к тушено- 
мум жареному мысу. 


тАлУШки сосливАМИ, 


1.5 ке кортофель, ГЯ опокана муки, ГЛ стакана мо- 
дотых сухарей, (3 т. сли, Я етоконо сахара, 1202 
ешвочноко масло, 2 яйца, ванилин, корица, иедра ли. 
моно, соль — по вкусу. 


Отварить картофель вкожуре в подсоленной воде. Ое- 
тшвший картофель очистить и пропустить через мисо- 
рубку, лобавить муку, яйша, цедру лимона, ванилин м 
тщательно перемешать. Раскатать из картофельного те- 

Вынутьмо слив косточки, авместо косточек насыпать, 
сахар. Раскаланный пласт нарезать на такое количество 
квадратов, сколько приготовлено слив. Каждуо сливу 
завернуть в картофельное тесто, придав талушке круг 
дую форму. Сварить галушки, опустив на 10 мин в ки- 
пящую воду 

Поджарить в разогретом масле молотые сухари и 0б- 
валять в них сваренные галушки. Уложить галушки на 
`протиьень, посыпать молотой корицей и постить вду- 
ховку на 10 мии 

Подавать горячими, 


ГАЛУШКИ ИЗТВОРОГА. 


1 снакая муки, 500 2 творога, `Я стокана сметаны, 
Здша, Зет, ложки сахара, Зет лозеки сухарей, Зет 
ожки сливочного мела, соль — по кубу 
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Творог пропустить через мисорубку или протереть 
через сито, влить сырые яйца, положить сахар, растоп- 
ченное масло, соль и все хорошо перемешать. Затем в 
"полученную массу всыпать просевнную муку и замесить 
тесто, Творожное тесто выложить напосыпанный мукой 
стол и разрезать на четире равные части, каждую часть 
скатать в форме тонкой колбаски, слегка ириилюснуи 
разрезатьна небольшие косячки (ромбики), опуетитьих 
в подсоленный кипяток м варить, пока ие веплывут на 
поверхность. 

"Готовые галушки выложить шумовкой на блюдо, по- 

растопленным маслом, поеышать сухарями, поджа- 

ренными ло золотистого ивета, На стол подавать их го- 
ричими сосметаной 

"Сваренные галушки можно запечь в духовом шкафу 
Для злого, положив на сковороду, их надо залить сметь 
"ной ибрызнуть маслом. Скопороду поместить на мален 
кий противень © водой. поставить его в торячий луховой 
шкаф и держать там, пока галушки ие покроются румя- 
ной корочкой. 


ТАЛУШКИ ЯБЛОЧНЫЕ 


стакана муки, А стакана молока, Ча, 8-10 6- 
док, ет. лозеко валора, соль — по вкусу 


Сырые яблоки (не слишком сладкие, крепкие) очие- 
титьот кожицы и сердшевинок, налеретьнакрупной тер- 
ке или нарезать тонкими ломтиками, залить молоком, 
‘добавить вобитые яйша, растертые с сахаром и солью, и, 
постепенно лобавляя муку, замесить тесто. Раскатант 
сделать галушкы и варитьв кипяшей, слегка подсолен" 
вой воде 


тллушКки С КАПУСТОЙ 


200 г капуеты, 2 головки лука репчатого, 1 ст, лож- 
ка подсолнечного зело, 9 стоконо мук, 2 яйцо, 


Блюда из муки зы 
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:7 стакана воды, соль, красный и черный перец — по 
оо 


Соекую капусту нарезать квадратами, Лук обжарить 
на полсолнечном масле, Капусту © луком стушить 
Отварить галушки, смешать © зушеной капустой и 
хорошо перемешать. 
при одоне навть повышать красными чериимиер- 


ТАЛУШКИ ГРЕЧНЕВЫЕ 


3 стакана гречневой муки, % стакана оды, Эна, 
700 сеали, головки лука репчатого, соль — повкуеу. 


Замесить тесто из гречневой муки, воды, ини и соли. 
раскатать толшиной 0,5 см м нарезать квадратиками. 
Сварить влюесленной воде, 
Лук мелко нарезать и поджарить вместе с нарезанны- 
Подавать гречненые галушки с поджаренным луком 


ТАЛУШКИ С МАКОМ. 


50 емака, 1 ст. ложка сахара, 20 сливочного масла, 
стакана муки, 2ыйща, 4 стакана воды, соль — по 
изо 


Мак залить кипятком и повести до кипения. Отше- 
`дить, остудить и перетереть © сахаром. 

Сварить галушки, смешать их с маком, хорошо перг- 
мешать. Полить галушки сливочным маслом и прогреть 
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РАЗНЫЕ БЛЮДА ИЗ МУКИ 


ВАРЕНИЦЫ 


4стаканамуки, Чйца›/ стаканаводы, ПОбгсливоч- 
погомасла, баоловоклукарепчатого,соль— повку- 
©. 

Замеситькрутоелестомзмуки, ани. соли и воды. Рас- 
кататьтолщиной 2-3 ем, нарезать небольшими прямоу- 
тольниками и сварить в пололенной воде, Заправить 
растопленным сливочным маслом и хорошо прогреть 

Вареницы можно смешать с позжаренным на масле 
дуком, выложить в сотейник, добавить маело и запекать 
вдуховке 30 мин! 


‘солЕНИКИ 


2002 брыизы, 200г сливочного масла, А стакана 
муки, 1яйцо. 


`Натереть брыноу, размешатьее с позогретым маелом 
и желтком, добавить просеянную муку и замесить тес- 
то, Поставить в холодное место. Через 4 ч излеста выре 
зать формочками печеные, смазать белком и выпекать в 
не очень горячей духовке. 


ВАРЕНИЦЫ СМАСЛОМ 


| /естаканапшеничиоймуки, Зайца, Зет-лозскиели- 
вочногомасла, голь —повкусу. 


Пшеничную муку просеивают, добавляют воду, яйца 
соль, замешивают крутое тесто, раскатывают еготол- 
шиной 2-3 мм, нарежиот небольшими четырехупольны- 
ми кусочками, клалут в подсоленную воду и варят 18. 
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20 мин, вынимают шумовкой в посуду, заправляют ра- 
зопретым сливочным малом и хорошо прогревакт 


ВАРЕНИЦЫ СЛУКОМ 


117 стакана пшеничной муки, Зйщи, -Зет, ложки 
сшночногомасла, соль — поврусу: 


"Тесто. приготовленное иншиеничной муки, волы. ини 
1исоли, раскатывают толшиной 2-3 мы, нарезки небол 
шими Четырехутольниками, отваривают в подсоленной 
воле, смешивают со слегка поджаренным на масле рел- 
чатым луком, кладу вкастрюлю, побавлики масло и сть 
вятвдуховкуна30 мин. 


БУЦЫКИСМЕДОМИЛИСМЕТАНОЙ 


1 стоком пшеничной муки, ЗА ст. ложки молока, 
ыйщо, Ччайнойложкисоды, Г2ет-ложкисливонно:_ 
гомаела, Зет ложкимедаици Чет ложкисметаны. 


Пшеничную мукупросеивают, соединяют с молоком, 
яйцамим сотой, замешиваютчесто, раскатываюот толши- 
ной 2-2,5 мм, разрезаки небольшими квадратными ку- 
 сочками и двд противоположных конца кажлото кусоч- 
ка хорошо слепливают, члобы изделия были похожи на 
ушки. 

`Полготовленные буцыки каздут кипящую полеблен- 
ную воду, варят 14-17 мин, вынимают шумовкой, кла- 
дут ихв сотейник с хорошо разогретым маслом и слегка 
‘поджаривают 

Буцыки подвот на стол е медом или сметаной. 


МАМАЛЫГА 
(Закарпатье) 


2стокана кукурузной муки, стакана воды, У, ст, 
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В кипящую полеоленную волу всыпают просеянную 
окукурузную муку, хорошо размешивают и варят на уме- 
ренном огие в течение 15 минут. Затем мамалыгу еше 
разхорошо вымешивают деревянной лопаткой или лож- 
кой, чтобы масса была однородной, без комочков. 

`После зымешивания кастрюлю 2 мамальтой прикри- 
вают крышкой и снова ставят из слабый огонь или на 
воляную баню еше на 15 минут. Когда мамальга прогу- 
шитея и начнет отставать от стенок кастрюли, се выкла- 
дывают на смонениую водой леревянную лоску или на 
тарелку, разрекьют иа порционные куски и подакл как 
<амостоятельное блюзо с маелом сливочным, брынзой, 
сактиной или молоком или как гарнир к мясу и рыбе. 


(СГолезня инфоривция 


|. Вку перед использованием рекомениуется просвмвать Это 
нвоблодиие» ворвык, д того, чтобы удалить посторонние 
примеси, возпорых чтобы раорызльть се м обогзтить ниспоро- 
„дом. Изделия из просвлнной муш полуктся пышными, © р 
номерной пористотью, 

- Если нужно развести муку водо или молоко, вливанто жид: 
ость в оу, в в наоборот, мевче тесто полуштся нводнорор 


. Круто замешенное тесто минет к руам, но его легко расказ 
«зы буыиной, наполненной холодной водод 

- магное ласков тесто легко рарнтать, накрыв олу пергамент 
па буша 

. Галуши опубкаот в крутой кипяток. Косдя они веплывуг на 
поверисть можно боаль чт они Готовы. 


. Чтобы голушки были более нежными, при замешивания тс 
та добавьте в ныо 2 чайные ложки ненистой сметаны 


УКРАИНСКИЕ 
НАРОДНЬВЕ 
ЛАКОМСТВА 


`Украниские народные кондитерские изделия весьмане- 
затейливы. Как правило, это сделанные на скорую руку муз. 
выс излелия сбольшим количеством яии и жиров, т.е. пре. 
мушествеино состоящие из песочного теста Для придания 
ладости их слабримют уже после пзпотовления либо самар- 
ной пудрой, либо повидлом, либо подливкой из мелавсвне_ 
пани смаком или маковыы молоком — характерным ком. 
Понситом украинских лакометь, Широко известны улики 
икоржики. Разрыхлителем в этих изделиях веетла являет. 
я солаили алкоголь, ане дрожжи 

"Оним из излюбленных украннеких нароных лакометь 
являются вергуны — изделня из безпрожжевого чести типа 
хвороста, кула взолят мука, масло, яйца, сахар и в качестве 
обязательной побавки спирт (ром, конбяк, водка) или, в 
крайнем случае, укеус(инога уксус сопутетиует алкоголю), 
Как заменитель масла, ачаше как добавочный компонент к 
вергунаы примешинастся очень малое количество молочных 
продуктов — молока, сметаны или сливок Тестолля веро- 
новлелнют крутое, обычно в следующем порядке: яйиа рак. 
тирают © сахаром, затем лоблаляют масло (мля другие мо 
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лочныепродукты),спиргиыенлиаромитимескиекомпонен- 
ты ив У массу понемногу всыпают муку, замешивая до- 
вользокруетесть, Воды прибавляют околочетьертих мак. 
симум полстакана, даи топостеленио 

"Тесто раскатывают в пласт толщиной не более 2-3 ми 
нарежшот полосками шириной 2-5ем иллиной 10-м. Эти 
полоски складываю пополам, береплетиюи восицу, акон- 

"Тестоможег быть нарезанотакже полосками произоль- 
нойформы. 

"Затем вереуны погружиотикивящий смалец(евиной жир) 
`иобжаривают, аточнее обвариают внем за 2 мин до зю- 

"Необмодимо иметь 1 кгили, по крайней мере, 780 гемаль- 
а, который разогреаютьииокой иширокой кастрюле, что- 
бывергуны плавали вней свободно. 

Кота вергуны обжарятся, их выкладывают на бноло и 
посыаки сахарной пудрой 

"Самостоятельным третьим блюдом могу служить соло- 
„женики — полумучное попуяичное блюро, приготовляемое 
безвсякоо разрыхлители. 


_ШУЛИКИМЕДОВЫЕСМАКОМ 


стакана муки, Чет, ложки молока, 1яцо, 1 ст. 
пожкамеда, |ст.ложекамака, (ст-ложкасливочно- 
сомали, Лчайнойложкисоды. 

"Подливки: 3 ст. ложки мака, Л стакана медо, 
'Аетоконокипяченойводы, 


Яйца растереть с медом, добить промытый и запа- 
ренный мак, зэамеситьс остальными компонентами кру- 
тоетесто, рабкатать его в пласт толшиной 2-3 мм, поло- 
жить на дист, наколоть вилкой и выпечь в духовке. В 
приготовленное маковое молоко влитьмел, непрерывно 
размешивая, и развести кипяченой водой. Этой подлив- 
кой залить мелко наломанные кусочки выпеченного 
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Оооо 
`шулика и хорошо перемешать, даны им пропитаться 
подливкой 

Моковое молоко. Мак залить кипятком, дать хорошо 
набухнуь, сиедить воду, обсушить мак салфеткой и ра- 
стереть фарфоровой ступке, постеленно поливая очень 
‘маленькими дозами (по чайной ложечке) кипяченую 
вау. 

Приготовленное заким образом маковое молоко сме- 
шать с сахаром и водой или с медом и водой. 


КОРЖИКИ БАТУРИНСКИЕ 


ЭЛ стокона муки (а том числе на подеыику), Зкру- 
тых яичных желтка, 2 сырых яичных жека, 
1 естаканаочищенныхорехов лешина фуноукили 
«сладкий миндаль; А стакана сметоны, Я стакана 
‘сахара, 200гсливочного масла, Зет. ложки белого 
блоговина. 


Крутые желтки растереть с сырыми, 
ну, масло, сахар, вино, тшательно рас 
ную массу, Затем прибавить постеленно муку и тертые 
орехи небольшими порциями и все тщательно растереть 

"Тесто раскатать впласттолщиной | см, стаканом вы- 
‘резать круглые коржики, положить на смазанный мае 
пом лист, помазать желтком, посыпать сахаром с ореха- 
ми, наколоть и выпечьн духовке 


 КОРЖИМАКОВЫЕ 


Зетаканапшеничноймуки, Эчайныелозскисахара, 
яйца, Ч0гжира, чайные ложекисоли, 150гмака, 
Тстоканмедаилисохара, етаканаводы. 


И муки, жира, воли и сахара замесить тесто, раека- 
тать еготолщиной в 0.5 ем, нарезать квадратами, нако- 
`оть вилкой И поставить печь в духовку. 
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Промытый и хорошо размоченный мак растереть в 
керамической или фарфоровой посуде, постепенно до- 
бавяя воду ло образования макового молока, положить 
мел, сахар и развести кипяченой водой. Оставшие кор- 
"хи поломать полиниям надрезов и полить маковой пол- 
`днвой, 


ВЕРГУНЫ 


Ткемуки, Чийщи, стакан сахара, 200есливочного 
„масло, Эстоканасметаны,сода,соль, 4ет.ложкиук- 
оса, З0боводки, подголнечноемаслодлякаренья(5 
"овисимостиотиместимостиносуды). 


`Посыпка-Аетаканасахарнойпудры, ванилин. 


На доске секуг масло с мукой и солой, делают утуб- 
зение и туза кладут яйца, сметану, уксус, сахар, соль. 
`вликиют водкуи, замесия тесто, тонко его раскатывают 
тесто режут на полоски шириной вдва пальца, которые, 
в свою очерель, также режут на полоски длиной 15 см 
Посередине каждой полоски делают ножом разрез дли- 
ной 3 см, пролигивают через него одим конец полоски, 
выравнивают и сразу жарят в болышом количестве жира, 
`переворачивая на обе стороны. Когда вергуны зарумя- 
нятся, их кладут в тарелку, побыпаки сахарной пудрой 


СОЛОЖЕНИКИ 


‘Соложеникя — эк слалкие блюда, которые лишь зелою- 
номожиотиестик мучным, Сворее всего, их можно азвть 
личными, посколькуяйша наряду со сливками преоблажают 
вдмукой в количественном отношении. 


Украинские народные лакомства = 209 
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Принции приготовления соложениковнесложен Яичные 
`желтки, сливки, сахари масло (вели оно входит врецен), а 
также приности растирают массу, которую илем смешина- 
`юте мукой или ее аменителем в жидкое, лыющееся тесто. 
Для еше большего разжижения к нему в елелний момент 
"перед выпечкой добавят небольшое количество вобитых 
белков. Из ного теста выпекакот на сковороле несколько 
блничиков, которые начиняют или переслайвают сладким 
наполнителем — вареньем яблоками, маком, а алем обли" 
`вают вобитыми белками и запекакют в духовке, Иногда блин 
`водноролную массу, которую заем ‘аливают белками и вы- 
`векают в дуовке 


СОЛОЖЕНИК ЯБЛОЧНЫЙ 


ГА стаканамуки, Флшц, 1 стокансливок, 1 стакан 
ешвочногомиела, |стакаисахира, блок, чайные 
пожкисухойлимоннойщебры илицеораизбвухлимо- 


Выпечь 4 одинаковых блинчика. 
Яблоки очистить от кожи, нарезать солочкой, обжа- 
рить вмасле с сахаром и потушить ло мягкости. 
Подготовленными яблоками начинить блины, свер- 
нуть их в трубки, положить по две трубки одна ва дру 
1ую на сковороде, залить вобитыми белками и запечь в 
духовке. 


`СОЛОЖЕНИКВИШНЕВЫЙ 


11 Астаквнатертыхеухарей, Зайца (желток), лиц, 
200гсливочногомасла, 20дасладкогоминдаля, Гета-. 
канаишенизнареньябезеиропа, [чайнаяложкакори- 
цы, чина лоска цейры. 


Всё продукты растирать полчаса до образования олно- 
ролной массы. Миндаль слелуст прелварительно обварить 
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кипятком, снять с него кожицу и растеретьоченьмелков 
ступке. Вишни в массу положить последними, Готовую 
массу влить в смазанную маелом форму и выпечь в ду. 


 СОЛОЖЕНИЕ МАКОВЫЙ 


стакан кортофельной муки, 15нии (желток), Элиц 
(белк), 2 стакана ешшок, 1 стакая сахара, 
`'Летаканамаки, зеренгорькогомиидаяя, 25сели. 
почногомаслайлисмазкиформы, 


Мак замочить на сутки или запарить кипятком в зак- 
прытой посуде влечение 1 ч. Промыть, отжать, чтобы бы 
сухим, добавить желтки и тшательно растереть. 

"Добавить все другие продукты, выложить в форму, 
залить белками и запечь в духовке. 


СОЛОЖЕНИЕ СМЕТАННЫЙ 


"Астаканауки,вяиц, ГАстаканасахаро, Зстакана 
суетой сметаны, 252 масла для смазки формы, 
1. чайналложкавонильногосохараиливанилино. 


 Сметану сильно вбить и только потом смешатьелру 
тими продуктами, Ванильный сахар положить после: 
дним. Выложить форму и запечь в духовке 


ДЕСЕРТНЫЕ БЛЮДА 


УЗВАРЫ 


Узы являются наиболее распространенным сладким 
‘блюлом и народной украниской кухне. Ихкотовит изу 
‘ных фруктов — яблок, груш, вишен, изюма, атоке из сое 
`жих фруктов ияго. 

`Оожиным требошанием при приготовлении узваровизсу- 
 шеных фруктов является соблодение послелошательности 
Закладки их в кастрюлю при варке, учитывая при этом, что 
продолжительность варки фруктов до мгкости различна, а 
сперевренными фруктами узаар брт невкуеным. Потому 
ивобъадимо сиачала сварить ло тотовности сушеные груши 
ияблокиапотом положитьсливы, вишни, изюмидатьолии 
разпрокипеть. После этого провариваюот на фруктов отиа- 
ре пчелиный мел, заливаю им сваренные ломагкоети фрук. 
ты ягоды, довозит ло кипения, апотом ставят вололное 
местом дак настояться влечение 5-6 ч 

"При приготовиении уэвирамзсвежих сливи тодих пере- 
бирают, пересылают сахаром, заливаю горачей волой ито- 
рт40-50 мин впосуле под закрытой крышкой. 
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`УЗВАР 


]стаканмедаиисахара, по босушеныхгруииб- 
„лок, вишен, слие, З0гизюмаи 1 лады. 


Сушеные фрукты иятоды, взятые лая приготовления 
упара, перебирают, хорошо промывают, заливают волой 
`иварят так, как указано выше, с добавлением мела или 
сахара. После того как фрукты ияголы станут мягкими, 
узвар ставят в холодное место для охлаждения и настаи- 


`УЗВАРИЗЯБЛОК 


‘Зснежихявк, 1 стакаисахара, 2стаканаявично- 
сротвара, цедра [лимонииЧетаконоводыоляворки 


`Очишенные от кожицы и сердиевины яблоки разре- 
зают: мелкие — на две, а крупные — на четыре части, 
кладут кастрюлю, заливаю горячей волой, добавляют 
едруотлимона и варят до готовности. Отвар отцехива- 
1ют, проваривают с сахаром, заливают им сваренные я6- 
поки, лают прокипеть и охлаждают 


УЗВАРИЗСЛИВИЯГОД 


З0дасвежихелие малинмивишен, стаканасахора 
иЗстаконаводы 


Перебранные, промытые и очищенные от косточек 
сливы каадут в кастрюлю вместе с перебранными и про- 
мытыми вишиями и малиной, пересылают сахаром, 
`ливают водой и шарит вдуховке под закрытой крышкой в 
течение 40-50 мин, а потом охлаждают 


Десертные баюда эз 
прочосьлоьчо сч бьчо Сыч 


КИСЕЛИ, ПЕННИКИ 


 Приприготовиении киселей япоысчищаютоткорешков, 
`промыкыоть холодной воле и отаимаютсок. Выжимки за- 
‘ишак порчей волой, варит 15-20 мин иолцеживаю через 
сито. Часть отвара отделяют для развеления крахмала, ав 
остальную часть осыпают сахар и кипятят. В хипяший оь- 
зырашивают при бспрерывном помешивании разеленную 
охлажденным отаром картофельную муку раки 

дыглокипения, вливают отжатый ягодный сок, перемеши- 

Воизбелание образощания на поверхности киселя плен- 
ки ат посыпают сахарным песком или сахарной пудрой. 
Кисель можно полаватьна столе молоком. 

"Пеники (муссы) приготовляют изпротертых фруктови 
тол, битых в пенообразную массу. Бедки лля пенников 
вбишют холодном месте ли на льду (ак как теплые бел- 
ки пломо вабиаются) ло чех р, пока пена нс перестанет 
споллатьсвеничкаи булетдержаться пенистой шапкой 


кисЕЛИНА 


00:сежихсливили Аетаконасушеногочерносли- 
{2а, Зет. ложки кукурузной муки или манной крупы, 
'Летаконасахира, Зтакановводы. 


`Перебранные и промётые свежие сливы или черно- 

слив кладут в кастрюлю, заливают водой, хорошо разва- 

ривают и протирают через сито. После злого протертые 

‘сливы смешивают © отваром, в котором они варились, 

‘доводят до кипения, всыпаюу слегка пояжаренную ку: 

курузную муку или манную крупу, сахар и варят до то- 
Киселицу подают на стол горячей 
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ЧЕРЕШНЯНКА 


27 стакана свежих черешен, 1 стакан сахара, по 
Я стакана сметаны и пшеничной муки, стаканов 
шоды. 


`Из перебранной и промытой черешни удаляют кос- 

точки, кладуг в кастрюлю, заливают водон и варят 

‘полного разваривания ягод. После того черешню про- 

тирают вместе с отвром черезсито, всышают слегка пол 

<ушенную пшеничную муку, смешанную с сахаром, хо- 

рошо проваривают и заправляют сметаной. 
Черешнянку подают на стол горячей. 


КИСЕЛЬИЗРЕВЕНЯ 


200:черешковревени, Зот.лозекисахара, ГАстлож- 
`хикрахмало, 0-4екорицы, стакана иобы. 


Черешки решеня промывают, нарезают большими 
кусками, заливают кипящей водой, нарятдо готовности 
и протирают через сито. В протертую массу добавлянот 
сахар, корицу, вливают разведенный холодной волой 
карлофельный крахмал, размешивают, даютхорошо про- 
кипетьи охлаждают. Вомзбежание образования пленки 
сверху кисель посыпают сахаром. 


ЯБЧАНКА. 
Знблок, Зничныхбелка, стакана сахара 


Промытыеяблоки пекут вдуховке ло полной готовно- 
ти, протирают через сито, клапут в кастрюлю, добавзя- 
ют ыхар и сырые белки, ставят на лед и вобивают 
веничком ло образования Густой массы. После этотояб- 

шнку выкладывиют в форму и ставят ма лед для 


‚Десертные блюда. 25 
рсъоьмокьмисьоьчосьчось чобы 
ЯБЧАНКА СМЕТАННАЯ 


‘библок, стаканасливок 25% жирности илисмета- 
‘пы, Яетаканасахара, 1 рюмкабелоговинаилирома. 


Яблоки очищают, труг на терке, добавляют немного 
‘белого вина или рома, смешивают со вобитыми сливка- 


ЯБЛОЧНАЯ КАША СМЕДОМ 
Зибуок, Астоконапшеничной муки, [чайноялока 
`сшвочного масло, 1 ст. ложка молотых сухарей, 
'Ястакономеви. 


Яблоки промывают, пекут в духовке, протирают че- 
рез сито, смешивиют © пшеничной мукой, выкладыва- 
ют в сотбйник или кастрюлю, смазанную маслом и по- 
‘сыпанную сухарями, м запекают в духовом шхафу в 
течение 25-30 мии 

При подаче на стол яблочную кашу поливают медом. 


ПЕННИК ИЗ ЯГОД. 
1 ке малины иликзубиики, ® стакана сахара, днич- 
ныхбелков, Ачайнойложкиеливочногомасла, Тет. 
`пожекасахарнойпудры. 


Перебранные и промытые голы протирают через 
сито, кладут в кастрюлю, лобавляют сахар, хорошо рас- 
тирают, добавляют взбитые белки, перекладывают всма- 
занную маслом форму, посыпают сахарной пудрой и за. 
пекают в духовке 15-20 мин. 


ПЕННИК ИЗ АБРИКОСОВ. 


:500г абрикосов, Зличных белком, 1 стакан сахара, 
"Ачйнойложкисливочногомаели, [ст ложекавуха" 
рей, | стакан воды, лимонная кислот — повкусу 
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Абрикосы промывают, клалут в кастрюлю, заливают 
вой и варит до готовности. Сваренные абрикосы иро- 
тирают через сито, смешивают с сахаром и лимонной 
кислотой, добавляют вэбитые белки, клалуг в форму или 
‘сковороду и белого металла, смазанную маслом и посы- 
панную сухарями, посыпают сахарной пудрой и защека. 
т в духовке. 

Вместо абрикосов можно изить консервированиоеа6- 
прикосовое пюре в количестве 85 % к весу пбрикосов. 


ПЕННИК ИЗЗЕМЛЯНИКИ 


бстоканов земляники, 6 ет. ложек сахара, 2белка, 
"Лотоканаслиик: 359-й жирности, 


 Перебранную и промьтую землянику протирают 
резсито, смешивают с сахаром, добавлю белки и поби- 
вают до получения густой массы. Полученную массу со- 
ваиняют со взбитыми сливками и озлаждиют 


НАПИТКИ 


ХЛЕБНЫЙ КВАС 


кехлеба, 1стакансахора, 25гдрожжей, 25ематы, 
502 изюма, блвобы 


Ржаной хлеб нарезать небольшими кусочками, пол- 
сушить влузовке лорумяного цвета. Сухари положитьв 
Эмалированиую посуду, залить кипятком, накрыть 
крышкой и настаивать в течение бч. Прошедить, лоба- 
вить разведенные в воде дрожжи, сахар, мяту и настаи- 
вать 5-64. 

Когашоявится густая пена, жилкостьосторожно про- 
целить, разлить в бутылки, предварительно положив в 
нихизюм. Квас хорошо закупорить и поставить вхолол- 
ное место, Через 2-3 дя квас готов. 


КВАСИЗСМОРОДИНЫ 


2 сока красной смородины, 5лводы, 2-2 стакана 
‘сахара, 15-202 дрожжей 
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 Водувокипятитьвместе с сахаром, охлалить, побавить 
«сырой смородинный сок и дрожжи. растертые © одной 
ложкой сахара. Держать несколько дней в тепле (25- 
29`О, затем разлить в бутылки, закупорить их и хра- 
вить в холодном месте. 


КВАС ИЗСВЕЖИХЯБЛОК 


'Лкгсвежихавоккиелыхеортов, Злаоды,?4ста- 
канасохараили? А" Зстаканамева,кусочеккорицы, 
пимоннойилиатольсиновойцедры,У"-1стаканряби- 
‘повогосока,изом, 10 15гдрожеысей, 


Яблоки нарезать вместе © кожурой на кусочки, сва- 
пить, водуслить, лобзвить сахар или мели дрожжи, рис. 
тертые с небольшим количеством сахара, по вкусу лоба- 
вить приправы или рябиновый сок. Подержать смесь в 
теплом местедо появления пены (1-2 дня). Готовый иа- 
«виток перелить в бутылку или закупориваемую посуду 
и добавить изюм. Хранитьв холодном месте. 
Подавать к столу кусочками ль. 


кАЛИННИК 
(Полесье) 


кгкалины, Члаоды, ?Астоканасахара. 


Калину перебрать, промыть, откинуть на дуршлаг, 
затем положить в стеклянную банку. Сахар рашести в 
кипитке и залить калину. Поставить ма неделю в про- 

Готовый калинник пронелить и подавать на стол ох- 


спотыкач 


`По 5екорицы, гвоздики, шафрана, Шгмускаттного 
ореха, 20гванили, 0,Заводки, 2стаканасахара. 


"Напитки 29 
ооо чосьось чом сьчиюьчл 

Водку насоять две недели на специях, ежедневно 
взбалтьшая. Затем процедить и сваритьс сахаром. Про- 
фильтровать через ткань или вату. 


спотыкачизягод 


`ркгягод (малины, смородины), Гкгсахара, ЗАста- 
коноводы, З0модкинваниль. 

Ягоды перебрать, помыть, размятьложкой, положить 
вмешочеки дать стечьсоку. Сварить густой сироп, влить 
1внето сок, довести до кипения, снять © огня, побавить 
волку, настииваишуюся в течение льух дней на ванили. 
и хорошо размешать. Затем поставить на небольшой 
опонь, все время помешивая, пока жидкость ме начнет 
иепаряться, ноло кипения ме доволить. Готовый напи- 
ок разлить в бутылки и укупорить. 


СПОТЫКАЧ ИЗОРЕХОВ 
0, Экомнгкихарецкихорехов, Четаканаводки, Зета- 
кана сахара, бвшиневых косточек, 2— Згвоздики, 
корица“ накончикеножа, 

Каждый орех разрезать на четыре части, залить вод- 
кой инаствиватьвлечение месяца на солнце. Затем про- 
`педить, растворить в этой жидкости сахар, добивитьвиш- 
невые косточки, гшоздику, корицу, хорошо размешать, 
дать настояться в течение недели, ежедневно вэбалт 
вая. чпобы растворился сахар, процедить и разлить в бу- 


ПАЛЕНКА. 
кеягод (малина, вишня, черешня), 1лводки, Зета- 
‘канасохара. 
Яголы насыпать вэмалированную посуду, залить вод- 
кой, плотно закрыть толстой бумагой, проколоть вней ь 


220 — Эрашиская традиционная кухня’ 
оч ЬАСьчАСЬ ЧАС 


вухстрех мостх оперетия и поставить в духовку на 8 
10ч. (Если за то время ягоды не утреюот, поставитьеще 
раз) Затем осторожно слить жидкость через сложенную 
знетеро марлю, побавить сахар, размешать м поставить 
на огонь, чтобы сахар растаял. Готовый напиток разлить 
в бутылки и укупорить. 

"Пить можно через тол. 


‘сливянкА 


`Слнвы «венгерки» насыпать доверху в бутыль с ши- 
роким горлом, залить водкой, укупорить и поставить в 
темное место па месяи-полтора. Затем водку слить, ав 
бутыль насыпать сахар (сколько поместится) или налить 
санарный сироп (2 стакана сахарана 1 5 льды), при этом 
‘сахар вытянет из слив весь спирт. Через две недели си- 
оп слить, смешаньсволкой, профильтровать, разлить в 
бутылки, укупорить и хранить полгода. 


вВишШНЕВКА, 


Половину вишен очистить от косточек, а дру ое- 
`авитьс косточками: залолнитьими бутыли на Я объема, 
залить водкой и выдержатьтри-четыре недели при ком- 
натной температуре. Затем настой перелить в друую 
бутыль, добавить сахар (7.7 стакана на 1 л жидкости), 
укупорить и поставить в теплое место, чтобы сахар рас. 
таял. Для получения более сладкой вишневки нужно 
зять вдвое больше сахара, сварить густой сирой и. пока 
он торячий, понемногу развести им вишневку. Олаж- 
ленный наиток профильгровать, разлить в бутылки, 
`укупорить и хранить полгода. Чем вишневка сгарее, лем 
она вкуснее. 


клуБНИЧНИК 


ЭЛ кекобники, 4зводки, Заводы, Четакаа сахара. 


Напитки 221 


проъчроьероь чо чроьчрбь чом 

Клубнику помыть, удалить плодоножки, веышать в 
бутыль, залить водкой и кипяченой водой, поставить ка 

ии, пока клубника не всплывет, Со- 

`держимое ежедневно ‘перемешивать. Через 14 лней и 
стойку промсдить, веыиать сахар. хорошо размешат 
"перелитьв другую бутыльи поставить насолнце. Насле. 
дующий день бутыль перенести ма 10 дней в излодное 
место. Затем процедить, разлить втолстостенные бутыл- 
ки, укупорить и хранить в погребе в песке. 

"Пить можно через две-три недели. 


мАЛИНОВКА 


Бугыль наполнить на 9 объема спелой малиной, з- 
дить водкой и выдержать льое суток при комнатной тем 
пературе. Затем водку слить, малину высыпать, бутыль 
`до половины засыпать свежей малиной, залить той же 
водкой и опять выдержать двое суток (де более, иначе 
малина, выделия кислоту, ухушит вкус напитка). Пос. 
пе тото волку слить, профильгровать и постеление сме- 
 шать © густым сиропом, для приготовления которого 
взять столько сахара, сколько было слито водки. Мали- 
новку разлить в бутылки, укупорить и поставить наче. 
тыре-пыть месяшев в темное место 


ТЕРНОВКА 


Бутыль наполнить спелым черном вперемешку © с 
харом, обязать марлей и поставить на шесть недель на 
солнце. Когла тер перебродит, влить водку (0.52 на 
10 ки) и настоять три-четыре меслиа. Затем процелит 

влить в кастрюлю, развести водкой, закипятить, охла: 
„лить, разлить в бупилки, укупорить осмолить. Хранить 
вором погребе, присыпав каждую бутылку сухим пес. 
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опоры чАсь м Оь 
"ПИВО ЗАПОРОЖСКОЕ 


100гхмелы, Зстакана сахора, 9-10. воды, 2стако- 
натемной патоки, 50 горожжкей, мука. 


Хмель хорошо растереть © мукой и сахаром, залить 
кипятком в настоять 2-3ч. Затем процедить, слить в 
бочонок и лобавить пазоку и дрожжи, разеленные теп- 
`лым настоем. Перебродившее пиво разлить в бутылки. 
укупорить и уранить в холодном месте. 


САМОГОН 


Наиболее качественный самогон — пакназываемый хлеб- 
ный. Раньшеон бал оменьпопулярено Украине. Крелкий, с 
мягким вкусом, легким похмельем. Потом, с нуобилием са 
Хара и переходом на примитивные самогонные апиираты, 
костешенно намал забываться, 
Ныме наблюдается возорагк ноготовлению такт само- 


ХЛЕБНЫЙ СКАРТОФЕЛЕМ 


Сделать солод (ирорастить зерно, высушить, смолоть) 
Сварить картофель. Истолочь © той водой, что осталась 
ри варке. Выложить в емкость. Заеынать сверху соло- 
довой мукой. Опять толочь до ровной киселеобразной 
консистениии. Все это должно быть очень горячим. 
Опять сверху присылать остатками муки, оставить на 

Через 10-12 часов перемешать, перелить в бочку, ло- 
банить полкило дрожжей. Пусть бродит 5-6 дней 

"На ша ведра солода — четыре-пять ведер картофеля. 


Напитки, 223 
прсъчроьароьмось мос бьчобч см 
ХЛЕБНЫЙ НАХМЕЛЮ. 


Пшеницуили рожь прорастить в деревянном корыте, 
периодически помешивая, Потом отварить картофель. 
"помять ето. Надо еше заварить хмель: Потом необуоди: 
мо принтошить так называемый затер — в брму, кото. 
рая остишсь от прошлого раза (1,5-? литра). добавить 
сваренный хмель(3 2). Потом все вместе перемешивает 

м — пшеница или рожь, картофельи запер. Зерномож” 
но смалоть или пропустить через мясорубку. 


Поставить вленлое место. Спит до тех пор, пока пере- 
ешет бродить и шуметь. 

На одно ведро зерна — 2 чутуна вареной картошки 
(О ведра). Выход — 2 литра хлебноло самогона. 


ХЛЕБНЫЙ 
СПЕЧЕНЫМХЛЕБОМ 


Все зак же, как в прелылущем рецепте. Вместо кар- 
тофеля — размоченный вкипячке ржаной или ишенич- 
ный хлеб. 

`Надыа ведра солода — 15-20 бузанок хлеба. 


ЕЩЕСПОСОБХЛЕБНОГО 
Прораетить полнедра ржи, пшеницы или ячмены, 
Истолочь. Размочить в 15 литрах воы 10-12 буанок 
черного хлеба. Смешать. Добавить 750 гдрожжей. 
"Бели хлеба мало (8 бузанок), сварить чугун картош- 
ки. Перемять, смешать © зерном и хлебом, Брожение в 
теплом месте неделю, 


ивЩЕ 
Пшеницу прорастить, перемолоть на мисорубке, ко- 


фемолке (можно истолочь}. Добавить воду, дрожжи и 


224 Украинская традиционная кухня’ 
проъхероьчосьмосьчаьлоьчи соч 


На 10 килограммов пшеницы 30 литров воды 0,5 кг 
дрожжей. 

Два последних сповобалехнологически более простые. но 
о пора оушатяори пепла петь 


САХАРНЫЙ 


бкгеахараразаести в 30 лленлой воды идобавить 200 г 
прожжей. Поставить в теплое место. Для запаха можно 
`побавить ветки смородины или вишни или же сузой ук- 
роп. Через 6-7 дней закваска готом. 

"Выход — б литров. 

Распространено мнение, что из килограмма сахара 
‘получается литр водки. При использовании парового 
аппарата +заиодка» 10 литров хорошего продукта полу- 
чается из 7 килограммов. То есть ме надо делать брму 
излишие коншентрированной по сахару. Он «перегора- 
ет нуходитвотходы, 


‘свекольный (1) 


`Натереть на терке сахарную свеклу, отварить в печи, 
отлавить, НаЗ0 литров сока свеклы добавить 200 гарож- 
жей. Поставить закнаску в теплое место. Через 5-6 лней 
она будет готова, Сахара добавлять не надо. 

Выход — 5 литров. 


свЕкоЛЬНЫЙ (1) 


Натереть и испечь сахарную свеклу — 10-15-лизро- 
вый чугун. Дать остыть, ночнобы свекла оставаласьте- 
той. Добавить в нее 5-6 килогриммов сахара и 10 литров. 
волы температурой 24-25 `С. Добавить прожжи, раз- 
веленные внебольшом количестье воды. Дрожжей брать 


Напитки 25 


роъмооьчрбьчось чо ьчАСь ЧР Оь 4 
500. Накрыть смесь, Поставить в теплое место, пусть 
Чиграет 3-4 дня. Перемешать. 

Готовность определяется временем, котла свекла опу- 
«стится надно посуды, а сверху образутси корка. Потом 
залить брыу в бак и Гиать водку. 


ИЗВАРЕНЬЯ 


Взять шесть литров засахаренного варенья, развести. 
о ЗО литрами теплой волы, добавить 200 г дрожжей 
‘Чтобы иметь больший выход самогона, надолобавить еще 
3 килограмма сахара. 

Закваску поставить в теплое место на 3-5 дней. Вы- 
ход — блитров самогона, а с лобавлением сахара — 9. 


изпАТОКИ 


'Патока — отход производства сахара из свеклы. На 
дно ведро патоки добавить 200-250 глрожжей и развс- 
«атньсе этов 25 л воды. Поставить втеллое место на неде- 
Выход — 6-7 литров. 
Желательно самогон перегонять ва раза, так как пос- 
ле первой перегонки он получается с неприятным заша- 
изсокАяБЛОК 


 Перетереть, иомельчитьяблоки, сок выдавить. НаЗ5л 
сока добавить Зкгсахараи 200 гдрожжей. Настаивать в 
теплом месте, Самогон готов через неделю. 

Выход — 6-7 литров. 


ИЗСИРОПА (ПЮБОГО) 


литров сиропа разиести в 30 л воды и добавить 209 г 
дрожжей. Через неделю готово. 
"Выход — 7 литров самогона, 
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ооо бьмоСьобьчАьчАСЬ 
иЗДИКИх гРУШ 


"Собрать личку, сеынить ее в деревянную бадыю или 
бочку — ло половины емкости. Пусть там гниет, Затем 
`помить труши деревянным мялом и пусть стоит 2-3 не- 
дели, Ничего не добавлять 

Выход — З литра 


изслив 


"Три ведра сли помять и пусть бродят дье недели, 
 Волы не добавлять. 


Выход — Злитра. Вели лобавить сахар, выход будет 
больше, 


изгруш 


В 5литров воды добавить $ ведер испорченных сало- 
вых груш (вареных, сахара 2 килограмма и 200 гдроя- 
жей. Поставить втейлое место на неделю. 

"Выход — 8 литров самогона. 


ИЗ КРАХМАЛА. 


Налва ведра волы добавить 10 килограммов крахмала. 
и заварить как кисель. Потом добавить 500 т дрожжей и 
кг сахара. 

'Выстойка — 3-Здней. Выход — 11 лигров водки. 


изконФЕТ 


килограммов конфет (начинкой) развести в 2 вед- 
рах теплой воды. Выстойка — 4-5 дней. 
Выход — литров водки. 


Напитки, 227 
Оооо ьчА ЧАС 
изхАЛВЫ 


10 килограммов хальы развести в 15-20 литрах 
пой полы. Выстоика — Заней. 

Выход — литров самотона, нойри этом сохраняет- 
си запах подсолнечного масла. Чнобы его уничтожить, 
можио добавить в водку веточку мяты 


изсушки 


2 килограмма сухих яблок или груш заварить в ведре 
воды, лобавить 3 кгсахара, 300 дрожжей. Все это плот- 
нозакрыть, оставив небольшое отверстие. Нелелю пусть 
стоит в ченлом месте. В у закваску перел производ- 
‘том добавить пучок сузото чабреца. 

Выход — 3,5 самогона. 


ИЗ ВИНОГРАДА 


‘Сок выдавить на вино, ана ведро выжимок добавить 
100 гдрожжей, $ кг сахара и развести в 30 л во; 
Выстойка — одна неделя. 
Выхол — 7 литров волки — очень скехой. 


КОМБИНИРОВАННЫЙ 


20 стаканов пшеницы, три литра воды, килограмм. 
сахара. Смешать. Пять дей настаивать в тепле, Потом 
`лобавить 5 кг сахараи 18 литров воды. Бродит 7-8 дней. 
Брага на вкус должна быть горькой. Процедить 

`Еели воствшийся жмых добавить $ кг сахара, Злит- 
ров теплой волы, выстоять 8-10 дней, снова можно по- 
учить 12-15 литров самогона. 


228 Украинская традиционная кухня 
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БЕЗДРОЖЖЕЙ И САХАРА. 


В пом рецеите дрожжи и сахар заменены запаркой и 
голодом. 

Запрка: в 3 люда заварить одну пригоршию свеже- 
тохмеля (сухого — две), пать немного настояться, отвар 
процедить. в еше теплом размешать пригоршню муки. 
После кратквиременной выстойки (30-40 мину) запар- 

(Солод: прорастить зернаржи, высушить их и смолоть 

'Восновной продукт — свеклу, картошку, яблоки, ту. 
шит. д. — побавить запарку и Солод, развести возой ло 
пполужидкого состояния, дать вынграться в теплом мес- 
те, перегнать. 

` Расход: на ланное количество запарки — 3 кг солода 
и полведра (5—6) основного продукта. 

Выход — За. 


мЕДОвУХА. 


4 банки (000-траммовы) мела, 1 банка (3-литровая) 
сиропа, 27 литров воды, 300 т дрожжей. Настаивать в 
тепдом месте неделю. 

Выход готового продукта — 7 литров. 


гОтТОВЫЙ ЗА СУТКИ 


На один килограмы тороха надо $ кг сахара, $001 
`дрожжей и 15 литров теплой воды. Добавить 1 литр иар- 
Выстойка — дни сугки. Выхол — $ лигров водки. 


готовый за СУТКИ (1) 


5 килограммов сахара, 25 литров кипяченой воды, 
500 дрожжей, 25 средних сырых картофелии, 3 така: 


Напитки 29 
росли ьчисьчосьчасьч 


намолока, 4 буханки хлеба. Вогсмешать. Перабражии- 
га 24 часа. 


_-ИЗАДВАЧАСА. 


10 килограммов сахара. памку дрожжей, три литра 
‘молока, 3-4 ведра воды влить в стиральную машину 
Кругить 2 часа. Дать отетояться. Можно перегонять. 


СПОСОБЫ ОЧИСТКИ... 
И УЛУЧШЕНИЯ 


Нанхулшее всамолоне — сивушные масла. Чтоони есть 
кажлый может убедиться сам — лосточно зажечь самогон 
вложхе (сели не горит — ото плохой продукт. После стора- 
ния спирта на ие остается маелянистая жидкость. Это м 
етьвредные сизушные масла 

Как от них избавиться? Перзос: соблюдать технолонию 
работки, не изменять температуру, постоянно менять 
воду-охлалучель 

Уже готовый самогон очищают от сипушного масла с по- 
мошыю марганиовки. На трехлитровую банку бросают 2— 
Зтрамыа порошка марганцовки. Ждут, пока выпадет оеь_ 
док. Самогом аккуратно сливают 

"Для этой цели используют" бытовые фильтры для возы 
ила «Родничок». Еели нет, можно процелитьсамогон про- 
‘сточерел оссул с древесным углем. 

Е неплоой заменитель можно получить в домашних. 
условиях. Разожгите березовый костер. Когла дрова перего- 
рят, но Жар еше очень сильный, наполните им глиняный 
торшок, слине золу. Горшок плотно закройте крышкой 
Ждите, пока уголь потухиут. Выньте их из горшка, ост 
дите, истолките (ие оченьмелко). Можно иепользовать как 
фильтр. Можно росить (из расчета 59 гналитр) в самогом. 
"Пусть стоит недели три. Сосуд каждый день ветряхивайте. 
 Профильтруйте, 
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Не поленитесь сделать этом убелитесь — улучшается вкус, 
уменьшается количестью примесей 

Итак, Ува уже сстьиыоповденный, очишенный прозу 
`онужеттовк употреблению, 

еще есть масса способовулучшения продукта, уетране- 
ния специфического зала, улучшения вкусовых качесть, 
Вог некоторые из них. 


"СТАРК. 


В 0.5 л капают $ капель аммониака (аммонииная 
соль — используется в медицине и ветеринарии), хоро- 
шо ветряхиваки. 


нА полыни 


`Сушат в тени верхние листья и иветы полевой полы- 
ны, бросаки в водку, на четиерть емкости. Употреблять 
через нелелю-ше. 


 КАНТАБАС 


Берут почки смородины, насыпают половину бутали 
и наливают ловерху водкой, Бутыль накрывают чистым 
‘полотном, шесть недель выстаивают на солнце. Проше- 
живают, дают отстоиться, разливают по бутылям. Чем 
больше хранить кантабас, лем он вкуснее. 


‘сливовицА 


"Навынать переспелой, уже морщиниетой чвенгерки» 
‘почти полную бутыль. Залитьволкой. Оставить на шесть 


"Напитки 2 
поъоьоьильчосьча сыне вьчА 
Оставшиеся сливы залить сахарным сиропом. Через 


три недели слить, перемешать водкой. Процедить, раз- 
лить, закорковать. Пить через полода. 


ВИШНЕВКА, 


Так же, как и в предыдущем рецеште. Использовать 
спелые и переспелые вишни. 

В принципе такую водку можно получить из любых 
фрусов. 


ВОДКА ОГУРЕЧНАЯ 


Вурядку, где растут огурцы, положить бутылку или 
банку так, ‘побы внутри этой емкости рос огурец. Для 
того завязь нало осторожно ировихиуть вгорлышко бу. 
тылки или банки. Когла огурем нырастет. отщипнуть 
его от стебля и залить магазинной водкой. Когда насто- 
1ится, у водки булет привкус свежего огурша 


ВОДКА МАЛОСОЛЬНАЯ 


Делается все, как описано выше, только ‘иуреи зали- 
вается хорошим крепким самогоном. 
'Водка приобретает вкус малосольного огурца. 


ЦВЕТНАЯ 


Водке можно придать красивый цвет. Чтобы она при- 
обрели 
зеленый — на мите, 
красный — начернике. 
‘фиолетовый — на семенах подсолнечника, 
‘желтый — на шафран 
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МЕНЕЕ КРЕПКИЕ НАПИТКИ 


ЗЕМЛЯНИЧНАЯ ВОДКА. 


Землянику (клубнику) перетирают © сахаром, лобаь- 


зЕМлЯНИЧНЫЙ СПОТЫКАЧ 


'Насыпают полбутылки качественной земляники. Са- 
хар варят, как иа карамель, перетирают на пудру. Засы- 
пают им Сверху землымику. Заливают водкой. Выстам- 
вают 2 месяца на солнце, постоянно вэбалтывая. Слить, 
процедить. Можно употреблять (по желанию можноеще 
разбавить водкой. 


МАЛИНОВКА 


В бутыль насыпать на три четверти спелой малины. 
`Налить водкой и поставить на двое суток в тени, Слить 
спирт, выбросить малину, насыпать полбутылки свежей 
иопятьзалитьтем же спиртом надвое суток. Слить, про- 
 цедить. Развести сахарный сироп, лобавить в маляною- 
ку по вкусу. 


БОЛЕЕ СЛОЖНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


Прелыдущие рещаниы улучшения водки полбирались по 
"принципу простоты, Вэлом разделе — реценты того реме- 
и, кола жизнь це была такой тороиливой. Наши предки 
разработали целую науку. Сделиь такую водку ие так про- 
10. Однако, поверье, атриченные усилия окупится стори- 
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прочь ЧР 


Ише, Невозмущийнесь, увидев решентуредефицитные 
компоненты. Фантазируйте ипровизируйте 


ВАРЕНУХА. 


Сушку груш, яблок, вишен, слив, инжира и рожки 
"помыть, залить в торшке водкой, лобавить мед по вкусу, 
стручки перша. Горшок накрыть куском хлеба. Обмазть 
‘пресным лестом. Поставить на 12 часов в горячую шем" 
ку. Пить горячей. 


спотыкач 


По 4 тпюздики и шафрана, $ гмускатного орек, 152 
ванили. 2 недели, вэбалтывая, настоять налитре зодки. 
 Проиедить. Закипятить со сзаканом сахара. Прошедить, 


ЗАПЕКАНКА () 


По 15 г имбиря, прямого перца, гвоздики, муската, 

кардамона, имонйой цедры — на ведро волки. Все ва- 

ритм в запечатанном горшке 12 часов. Остудить. 
разлить по бутылкам. 


ЗАПЕКАНКА (1) 


4 лодки в толетостенной бутыли настоять налимон- 
ных корках. Положить тула 15  бальяна, по 20 г карла- 
мона и мухатного иветка, 2 мускатных ореха (все ис. 
толченным). Вею бутыль толето обмазать ржаным 
тестом, поставить на ночь в протгопленную печь- Так 
тыре ночи подряд, Разлить по бутылкам, добавить с- 
зар. 
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С Полозная информация 


Общие советы по производству самогона, 

„ Чобы мать, пока ла рога, +аро замечь сливу у той 
‘аамасти в’которой ныодитыя брыга Бом смнка не горит = 
Пани заказока не олова, вели жа вок пемт — можно ‚ан 

. вл» и диод ©0006 нат о готовности зас, Надо ве 
попробовать на языю вели сладеая —— путь еще постом вом 
торывя — голова 

< Бывт «то в0 время производств емкость с водной бежит 
закваска. Чвабы этого не было. надо в звону добавить пол. 
"лера свежего молока км др ложи сливочного масла 

_ В замену ия ыы м приятного цвет зодки перед прояз- 
адстоом ож бросить хоремь калзна. Тогда чет води будет 
‘сетпо-кричневым, 9 ус — приятным, Можно добщаять те. 
па рарный опель тому зубров, ветову сукой маты. 

_ Крость любой самюхонки ззедеит от анвства дрожжей и 
тесиовко режиия выстодни звнввски 

`отоды — бриу — нмогра но вымвате, в добзлнйте 
но звободимые компоненты дин Нового задела. Жесть ть 
ой водки вена пнше. 

- Задолькть заквасю, чтобы выл водиа зорошей, надо все 
гов +8 стриу (по пувому хавечаро, в промоводить овмо 
пон в лова дни во на а новом бе и не на гнилой 
па ить ме ть 8 по туниму кале 

. Заивеку задвлавать пужшо всего деревных им омшлиро- 


Ароматизирование настаиванием 
. Водвы, подобные зваодонны мерам «зуеровна», «Зверобов- 
ар. моно сдвмть в домвшни условии иололья травы 
‘оды, Фруиты ить л. 
. Мною ороматизированные водки приобретают левеныя 26- 
факт. ря полнения вромела можно исвользвять лаебные тра. 
вы пов в воды, Фоусты 
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. савый простой способ — нагтоиваниь 8 уже половую водку 
`добаьлают тот о зверобой. зуоронку, мастит. Интересно 
зто нвиболышюе холичество зроматных ащесть рыдания стали 
пры крепости ростворитля 45-56 № То, веть не сбяжтельн 
использовать спирт м даже перазн. Бом зоствивобысе раст 
Е Е 
папуыте концентрированный настоя, которым потом можно уу 
шт водо, 


. прокъчное его наствиние прсмоводить в ствянной го 
све 


. Бои гости приду скоро, в сень жчется угсвть пром 
пизированной водези. постььлю бутылни а хастролю © водой на 
орвавнные бруски пооиетите часок Ооприть в холодно воде. 


‚м перегонкой 

. Проще всего тра; кожуру пимюна, влелонна бросать в зв 
Паеву тря звиладив Но орокют полувется вле звьютныя Чнебы 
фм был бульв, можно воду, которой разводится заааека пред 
зритель наетить На выбранным вами орометизторе им сле. 
пять отрор нурной правы, кореныав ит. ро а полом работ 
ид каво 


ЗАГОТОВКА ПЛОДОВ 
и ягод 


МОЧЕНЫЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


 Монение плодов и ягод мало чем отличается о квацшения 
1 соления овощей. Суть лого процесса закличается в том 
‘то часть сахара, плодов и ятол под влиянием молочноки, 
лых бактерий и дрожжей преорашается в молочную кислоту 
спирт, что восновном консервирует замеченные плоды. 

У моменых фруктов свой неповторимый вкус и оромот 
Этот освежающий продукт подаетем в холодном виде к мяс. 

ыы блюдам иличи 


МОЧЕНЫЕЯБЛОКИ И ГРУШИ СУКРОПОМ. 


Бочку хорошо обварить кипятком, насыпать на дно 
укроп, уложить на него яблоки, затем — снова укроп, а 
потом блоки и лак чередовать дб тех пор, пока ме напол- 
нится вся бочка. Затем насыпать несколько горстей ани- 
са, закрыть криом и наложить груз. 


Заготовка плодов и ягод 27 
просо чосьчсьчрьчА сч сьчА 


В это время налить в бочку на яблоки столько чистой 
воды, в которой растьрено немного сахара (примерно 2 
‘стакана на ведро). чтобы она была на -2.5 см выше кру- 
1. Через несколько дней нужно долить возы, потому что 
она вбирается плодами, и поддерживать воду на один 
ковом уровне. Через 46 нелель плоды можно поттеб- 
зять. Они сохраняются в хорошем виде длительное в 
мя, если предохранять их от соприкосновения © 
волдухом. 

Воду при уменьшении плодов надо отливать настол 
ко, чтобы она их покрывала не выше 2.2.5 ем. Еели над 
‘плолами бужет мало воды, они начинают бродить заки- 
сить. То же может случирся, если груз ие слишком тя 
жел и потому плохо нагнетает плоды, которые, веплы- 
вая, чернеют и гниют 

"Таким образ можно заготавливать как яблоки, так 
и груши. 


МОЧЕНЫЙ ВИНОГРАД 


Используют столовые или винные сорта вимограла, © 

Отобрать крепкий, зрелый, с крупными, здоровыми, 
хорошо развитыми ятолами виноград, промыть ето не 
сколько раз в холодной воле и уложить » банки, пересы- 
‘па кажлый ряд мелко смолотыми и просеяиными семе. 
нами горчицы. На 10 кг винограда нало класть 500-600 г 
семян горчицы. Затем в банки очень осторожно налить с 
одною кониа чистую олодную волу, чтобы она полнос- 
тью покрыла виноград, плотно закрыть пергаментной 
бумшой и поставить на ранение в прозладиом месте 

Продукт тотов х употреблению через 20—25 дней. 
Моченый виноград очень вкусный, вроматный, Ею сок 
чуть кисловатый, можно пить. 
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СОЛЕНИЕ АРБУЗОВ. 


Для засолки беря позание сорта Арбузы сортируют, ув- 
ит персспелые, нелозрелые треснутие, поврежденные бе. 
дезнями ипитнами. Тшательно моют, укладывают вбочкуи 
заливают рассолом. Ддя мезких арбузов требуется 27 сть 
кана соли на 10 воды, аля крупных 3 стакана на 103 
воды. Поверх арбузов укладывают чистую ветошь, устан 
пива деревянный круг м на него — груз. Соленые арбузы 
хранят вхолодном подвале 

Пронесс созревания, взавиеимости от температурныхус- 
`ловий, продолжается 35-50 лией. 

При асолкеарбузов пряностями не пользуются 


АРБУЗЫ, СОЛЕННЫЕ ЯБЛОКАМИ 


Зрелые (но не переоревшие) арбузы без повреждений. 
укладывают слоями в бочонок, заполняя пустоты между 
арбузами иблоками, а пустоты между арбузами, иблока- 
ми и стенками бочонка — промытым песком. Перед за- 
«сылкой песком слои рекоменлуется накрышатьошпарен- 
ной ржаной соломой, листьями вишни или черной 
смородины. Помере наполнения бочонкаарбузы сябло- 
ками, завыпанные песком, заливают рассолом, ириюо- 
товленным израечета 28 стакана соли на 10 лводы. Вер. 
хний слой арбузов засыпают песком слоем 3-5 см и 
заливают расолом лак, чтобы песок был покрыт слоем 
рассола толщиной не менее 10см. При уплотнении пес- 
ка следует добавлять песок и рассол с лем, чтобы верх 
ний слой арбузов ие оголялея, Хранят такие арбузы в 
"погребе. 

Какуказывалосьвыше, арбузы можио солить нетоль- 
ковбозонках, ном в банках. Для такой засолки пригод- 
вы красные (1о не перезрешшине) и бурые тонкокорые, а 
также толстокорые арбузы, дивметр которых примерно 
равен диаметру банки вместимостью 3. Ихмоютхолод- 


Заготовка плодов и ягод 2» 
роъчроьчроьчосьчоьчоьчосьч сч 


ной волой, срезают крути до съелобной части как со сто- 
роны плодоножки, таки со стороны сошветия. 

Банки тщательно моют, стерилизуют паром и охлах- 
дают. Арбузы режут кругами толщиной 15-20 мм, ко 
торые разрехиют пополам, чтобы половинки проходили 
вгорльшко банки. Если половинка не проходит, се раз- 
резают еше пополам. Первый круг укладывают на дно 
верхней частью среза вниз, лак как банка имеет форму. 
‘слегка зауженную книзу. Затем укладывают последую 
шие круги, заполния банку доверху. Наполненную бан- 
ку ставят ба кухонную доску, заливают из чайника ки- 
пишей водой (сначала льют воду небольшой струей в 
шентр банки, чтобы она нелопнула), накрывают просте- 
рилизованной крышкой, затем полотенцем и прогрева- 
юз 8 Юмин. После этого сливают воду и вновь заливают 
банку кипящей волой из второго чайника, накрывают 
"полотенцем и через 8-10 мин сливают воду, а банку за- 
дива кипящим рассолом 

На одну банку вместимостью 3 л необходимо пример- 
но 1 д рассола. Рассол готовят следующим образом: ика- 
трюлю валивают столько литров воды, сколько полго- 
товлено банок сарбузами, добавляют соль (| ст.ложхана 
1: лводы), кипятят смесь8—№ мин до полного растворе. 
ния соли, фильтруют через 3-4 слоя марли, доволят 
рассол до кипения, лобавляют 5-6%-й столовый уксус 
О а. ложки на Г воды или Г ст. ложку, если уксус 
9%). Если вбаики уложены бурые арбузы, то враесол 
`побаваяют сахар (1 ст. ложку на | лводы) 

Залитыекипяшим рассолом банки герметически зку- 
`поривиют и охлаждают. Банки с арбузами хранят в про- 
зладном помещении (подвал, погреб). Если их просте- 
рилизоватьпри 100 °С, тотакие арбузы можно хранить в 
‘обычных условиях. 

{Как показал опыт, у некоторых охлажденных банок 
взуваются крышки, что свидетельствует о недоститоч- 
ном прогреве арбузов кипящей водой. Не следует ждать, 
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покакрышки будут сорваны, их нужно снять, слить рас- 


<олвхастрюлю, магретьеподокипения, вновь залитьим 
банки м герметически укупорить другими крышками 


АРБУЗЫ, СОЛЕННЫЕВРАССОЛЕ 


Отобранные для засолки арбузы тщательно моют хо- 
`полной водой, для ускорения молочибкислого брожения 
прокалывают кожицу в 10-12 местах острой леревянной 
иглой, плотно уклалывают их в бочку. Бочку сарбузами 
`укупоривают и через шпунтовое отверстие заливают рае. 
солом 6-84; концентрации СЫ стакана соли ма 1 ведро 
воды) ивтаком виде выдерживают при температуре око- 
о 20 "С втечение 2-3 дней. Затем бочку поливают до са- 
мого верха рассолом, плотно закрывают шпунтовое от. 
перстие деревянной пробкой и переносят бочку в 
прохладное место (например в погреб) 

Бочку с арбузами можно не укупоривать. Ее залива- 
ют рассолом м сразу переносят, накрывают холетом, 
анавливают полгнетный круг, тиет и следят затем, что- 
бы они всегла были покрыты рассолом 

При появлении плесени се смывают. Хранить соле- 
ные арбузы рекомендуется при температуре от +1 "Сл 
6 


СУШКА ПЛОДОВ И ЯГОД 


(Самый старый простони распространенный способ 
овки впрок плолов и овощей — их сушка. Сушить фрукты 
повоши можно на солнце, на воздухе, впечах, влуховыах а 
также в специально оборудованных приспособленных 

При высушивании они выделяют большую часть содер- 
объеме. Кониентрия сахараи дручх питательных веществ 
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повышается, Правильновысущенные плоды ягоды —чрез- 
вычайно ценные и стойкие пишсвые продукты, Потреблять 
ихможио любое время тода. Однако аромат и окраска их 
часто теряются 
`Салненно-возлушиая сушка — самый дешевый спозобза- 
тотовки фруктов впрок. Этим способом можно сушить все 
культурные и дикорастушие плоды, овоши, пряности. ле. 
каретвенное сырье ит, д. Ремичаютелаишьрожим сушки 
помотовкасырья. При невысокой температуре имедленной 
сйшке полисе сохраняются питательные и зроматическис 
вещесты, Качестио тоовой продукции при этом немного 
хуже, чем при искусственной сушке, так как прошесс ллится 
несколькодней. продукция загразияется пылью. 

Наночьили лождливую погылу подносы илогки с фрук- 
ами и овошами убирают пол навес, ставят в штабеля, 
крывают пленкой, апри необходимоети осушивают В пе. 

"Если вовремя солнечно-юзаушной сушки етоят дожди- 
“зиншюл нить. Чтобы избежать этого. влолы персл сушкой 
‘обрабатывают солевым раствором 07 стакана соли на ведро 
оды или окуривают сериистым газом. Окуривание уекоря- 
‘стсушиу, плолы свстлекл и не загрязняются насекомыми: 

 Возлушшно-тенсвая сушка проводится в хорошо проветри- 
заемом помешении, авхорошую погоду — наоткрытом во. 
духе, но втени, под специальным навесом Ее а основном 
используют аля сушки винограда, полвяливания слив, че- 
решииилругихплодовлерсл сушкой, лая лосушивания фрук. 
тов, аакжелля сушки лехарственногосыры. 

"Тепловаы сушка с иекуественным пологревом предуемат- 
риваст определенный температурный режим аля калдого 
ила фруктов и овощей. В оеновном их сушат при темпера- 
туре 7090 °©. 

Перед сушкой плоды обизвлельносортируют, удаляя не- 
оброкачеетьенные, моют, бланшируют и охуривают` 

Бланшированием уничтожается основная часть микро- 
бов, удазистся восковой налет, что значительно ускоряет 
сушу. Фрукты иовоши уменышаются в объеме, что позво- 
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аист экономнее использовать спсинзльную тару. становят- 
ся более мигкими, их легче укладывать, потомучто из та 
ней частично вытсенен воздух 

При бланшировании сохраняется натуральный поет, но 
прятать пишевых компонентов сахара, витамины, 
минеральные вещества и др. Такие потери снижаются при 
 бланшировании паром, Качество готовой продукиин изблан- 
шированных плодов взгла выше еше потому, что врелите- 
ли сухофруктов нс могут агризнить их 

Подготовленные плоды кладут в дуршлаг, опускают в 
кипяток или специальный раствор. Чтобы вола мгновенно 
не остыл, чем снизится эффект бланшировании, объем се 
должен а 3 раз превышать объем погруженных плолов. В 
Зависимости ст вида плоды бланшируют ст нескольких с- 
куняло 20 минут. Затем их ынимакя и сразу облакт холод. 
ной водой. Когла вода стечст, расклалываки для сушки, 

'Въюду при бланшировании иногла добавляю сахар (на- 
примердли груш), атаке вольмли пищевую созу (ля слив, 
виногралаи т.д.) 

`Для сушки используют разнообразные несложные при- 
спообления: подносы, лотки, сита, решета сетки, сделан. 
ные из тонких сухих досок, фанеры картона, жести, вшку- 
ренного ивового прута и т. 

Наибольшей популярностью пользуются деревянные и 
фанеримеполносы, сита лотки, Для пирхуляшии возлуна 
„ано их делают решетаатым — из планох © просветом в 
1 сантиметра. Можно также натянуть металлическую сет. 
15. мешковину или редкую ткань, прикрепив сс планками 
вонзбекание провисании. 

"Насаловом участке можно соорудить простейшую сушиль- 
"ную площалюу, выбрав хорошо проветриваемый и освещен 
ный солнцем участок, забива землю несколько колься-стал- 
бов, на которые сверху набившки рейки с наклоном к ют. 
Навих ставит лотки или обивают их машковиной. На ночь 
плоды накрывают пленкой! 

Излистового железа можно сделать солнечную сушилку 
трубой, двершей и приспособлениями для вклальвания сит. 
Яшик окрашивают вчерный шет. 
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`Оченьулобны сушильные рамки, на которые азяввают 
до 15 рядов проволоки, нанизав на них до 15 килограммов 
яблок. На деревянной рамочной стенке можно слелать гы 
разло больше рядов проволоки, 

Более быстрый способ заготовки сухофруктов — испол 
зование печей и духовых шкафов. Существуют сушилки с 
постоинной печкой — духовой шк рядом стопкой. Ихузоб- 
потопить опилками. Нарядуе хопчением мяеных продук 
тов, коптильни сушилки можио ппольювать для сушки 
овошей, фруктови грибов. 


ЧЕРНАЯ СМОРОДИНА 


Черную смородину сушат полностью дозревшей, но 
ве перезревшей, 

Ягоды вымойте, удалите плодоножки и другие при- 
меси итонким слоём рассыпле на сито. Сохнут эти ято- 
ды быстро, их не следует пересушивать, так как тогда 
годы менсе пригодны лля лечебных пелей, они хрупки 
и плохо набумают при варке. Поэтому хорошо черную 
смородину сушить под навесом, где обеспечивается про- 
ветривание. 

В печах или сушильных шкафах черная смородина 
высыхает за 2-4 чи надо следить, чтобы ягоды не полто- 
рели и ие пересохли, 

‘Сушка считается законченной, если ягоды не слипа- 


крыжовник 


Сушеный крыжовних может заменить изюм. Сушит- 
итак хе, как и черная сморолина. Для равномерного 
высыхания ето сортируют по размеру ятод. Сушка про- 
изволится 5-7 ч. Выход готовой продукции 10-15% от 
сыры 

Хорошо высыхает крыжовник в метазлическом про- 
тивне, закрытом стеклом, или всушилке наподобие пар- 
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ника, закрытой сверху металлической или капроновой 
мелкой сеткой, а сверху — пленкой для зашиты год от 
мух, утренних рос, дожля. Под пленкой сушка пронсло- 


МАЛИНА 


"Отбирают чистые ягоды (мыть не рекомендуется). 
лаляют цветоложа. Сушт в печах или луховках при 40- 
30`С. К кону сушки температуру повышают ло 60 "С. 

В русских печах ягоды насыпают на противни, мож- 
ноналиетья капусты или подсолнечника, или прямо на 
остываюший пол 

Сухие ятолы нало хранить в стеклянных банках или 
пергаментных пакетах в сухом темном месте 


ЗЕМЛЯНИКА. 


Олбирают чистые некрупные ягоды (мыть нежела- 
тельно), обрывают чашелистики, убирют посторонние 
примеси. Сушат 8-10 о печи или духовом шкафу с от. 
крытой дверцей при 50-60 ©. Сухие ягоды Упаковыы 

пот в бумажные пакеты, картонные коробки или ткане- 
вые мешочки, молено хранить их стеклянных банках © 
пригортыми стеклянными наи полизтиленовыми крыш 


сливы 


Лучшие для сушки сорта — вентерка итальннекая, 
венгерка обыкновенная м другие крупноплодные сли” 
вытемно-фиолетовой окраски. Они должны бытьполно- 
«стью созревшими 

"Сырье сортируют по размеру, удаляя плодоножки, а 
также сливы © механическими повреждениями и пора- 
женные плодожоркой. Отсортированные плолы т 
тельно моют, выкладывают в луршоиг и бааншируют 


Заготовка плодов и ягод 25 
роъчооьмроьмосьчобьчооьчо чом 


путем погружения в кипящий раствор питьевой соды 
(Зечайной ложки на 1 д воды) в течение 1-15: 

"После бланшировки сливы немедленно охлаждают в 
ведрес холодной водой, затем тшательно промывают хо- 
‘полной водой. При этом удаляется восковой налет. и ма 
кожице сливы образуется сетка, способствующая ско- 
рейшей сушке. Плоды укладывают на сита в один ряд и 
ствыт сушильный шкаф, где они подвергаются трог- 
кратной тепловой обработке с перерывами ма охлажде. 
име и перекладку ма другую сторону 

`Перыая сушка производится при температуре 45-50 °С. 
втецение 3-4, в зависимости отвеличины плодов и 1у- 
стоты укладки Сита перекладывают через кажлый час 
(нижнее на место верхнего, а верхнее на место нижнего 
итд. 

Вторая сушка, прй температуре 60-65 С, пролдолжа- 
«тем 6-8ч, после чего сита выносят, сливы переворачи- 
‘вю и охлаждают в течение 54. 

Третий раз сливы сушат 4-5: при температуре 70- 
25с 

"Троекратная тепловая обработка гарантирует высокое 
качество чернослива. Гоговые сливы при надавливании 
пальшем не выделяют сок, амкоть укосточек не бывает 
влажной. 

'Сливы можно сушитьс предварительным подвялива 

Готовый чернослив выдерживают в открытом ящике 
5-6 дней, плотно укладывают в бумажный мешок и хра- 
нат повешенным в сухом помещении. 

`Лучший способ сохранения чернослния в домашних 
`вловиях — плотная укладка епо в трехлитровую бутыль 
последующей стерилизацией вкипяшей воде. Бутыль 
накрывают крышкой, ставят в ведро с подогретой 1040 С 
водой, доводят воду 10 кипения и стерилизуют 60 мин 
Затем бупыльукупоривают, проверяют качество укупор- 
кии оставляют для воздушного охлажления. 


246 — Украинская традиционная кухня 
роъоьмосьчобьмось ось чо СьчАСЬ 


сушить сливы можиом на солнше 5-6 дней, Наночьы 
в ненастную погоду сита убирают и складывают штабс- 
ими в сухом, провстриваемом месте. Для равномерного 
проеушивания сливы необходимо периолически перг- 
ворачивать. 


ВИНОГРАД 


Для сушки пригодны спелые сахаристые грозди. Из 
 беёсемянных сортов винограла получают хишмиш, ам 
сортов с семенами — изюм, Сушатвннограл, восновном, 
солнечным способом. 

Грозди сортируют, удаляя нелозрелые, а также по- 
прежденные и загнившие ягоды. Отсортированное сы- 
рые моют, уклалывают в луршлат и бланшируют путем 
погружения в раствор пищевой воды (7 чайной ложки 
на 1 воды) в течение двух-трех секунд. После баанши- 
рования виноград немедленно погружают в ведро © во 
ой для охлаждения, затем тшательно промывают холод. 
ной водой. 

При такой обработке удаляется восковой налет и на 
эголах образуется мелкая сетка, способствующая скореи- 
шему удалению из них влаги при суши 

Грози выкладывают на сита в один ряд, сита зета- 
завливают против содниа для сушки в течение 
Зодней в зависимости от района, погоды и температуры 
воздуха. Грозди периодически переворачиваки. 

Просушенные ятолы отделяют от кисти и провеива- 
шт на петру. Высушенный виноград укладывают в от. 
крытый ишик, выдерживают 2-3 лня. плотно уклалы- 

шют а терметичную посуду м хранят в сухом помещении 


ЗАГОТОВКА ОВОЩЕЙ 
И ЗЕЛЕНИ 


`Трузно представить стол 65 овощей. Многие стараются 
 вспользовать впишу нетолько культурные овощные растс. 
них, которые можно вырастить на огороле, садовом участке, 
даже наокие или балконе, ном тах называемыедикоросы — 
ревень одумичию аир, шавель, боршевик и многие прут. 
 прелставляюшие собой дополнительный резерв продуктов 
пвтании, помогиюшие разнообразить ранион, обогащать 
пншу витаминами, микрозлементами и другими нужными 

"Овощи, самые разнообразные и во любом виде, должны 
быть на нашем столе каждый леньи по возможности круг- 


КВАШЕНИЕ, СОЛЕНИЕ, МОЧЕНИЕ 


Квашенис, атакжесоление, мочение овощей основано на 
молочнокиелом брожении Санаров исходного продукта. На- 
капливаюшанся при том молочная киелотане только придя. 
т тотовому продукту сповобразные вкусовые качества, ной 
ступает как антиселтик, подавяяя деительность предных 
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микроорганизмов и таким образом препятствуя порче про- 
дукта. Нало сказать, что принципиальной разницы между 
квашенисм, солснисм и моченисм нет. в тотовый продукт 
называют кшеным (капуста), соленым (огуриы, помило- 
рынар.) или моченым (яблоки, груши, бруеникаи многие 
другие плолы иягоды) в зависимости от выда сырья 

Все заголовленные впрок квашеннем, солением, мочени- 
амовошии слезует хранить при температуре © ©. 


КАПУСТА. 


При ковшении сохраняется не только ее пишеная цен- 
ноеть, нотах необходимый зимой витамин С. 

“Тезнология кзашения несложно, хоти и насчитывает 
множество способов. Выбирайте на Свой вхуси не бойтесь 
экспериментировать 

"Есть и общее правило. Для квашения подходят многие 
сорта капусты но лучше использовать кочаны высокой св 
Заристости, с белыми, нежными листьями. Капусту ранних 
‘сортовые коасят, се рыхлый кочане зеленоватыми лнстья- 
ми можно нополизовать лая салатов, боршей. капустников. 
тарниров, Квзсит же только белокочаниую капусту средних 
или позних сортов созревания. 


КАПУСТА КВАШЕНАЯ КОЧАННАЯ 


Голтся все среднеранние и поздние сорта. Козаны 
`должны бытьсвежими, крепкими, зрелыми, плотными, 
без трешин. 

"По злому рецешу капусту квасят позаней оееные — в 
октыбреи ноябре. Оналолжна перебродить до наступле- 

Кочаны освободить от зеленых загрязненных и по- 
прежденных покровных листьев, вырезая их вместе © 
кочерыжкой. Затем обмыть проточной волой, акочерыж- 
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ку каждого кочана нарезать крест накрест глубиной 4- 
безитиметроь. 

Подготовленную таким образом капусту плотно уло- 
`житькочерыжками кверху, пустоты заполнить половин- 
ками или четвертниками кочанов (большие пустоты ос 
тавлятьнельз). 

В качестве прянбсти можно непользовать кусочки 
хрена (на 10 килограммов капусты — до 50 граммов хре- 
ма). Гели сок будут последствии пить, кладут раздроб- 
ленные кукурузные зерна. В лаком случае при броже- 
мии образуется углекислый газ, сок становится 
слабогазированным и приятным на вкус. 

Для заливки используют обыкновенный рассол (в 
10литрахводы растворить | Уестакана поваренной соли, 
довести жидкость до кипения, процедить и охладить) 

На кочаны положить деревянную подгиетную крес- 
товину, ана неё гнет (тшательно вымытый камень) 

"Рассоллолжен покрыть кочаны слоем неменее 10 сан- 
тиметрови проникиуль вовсе пуспоты. Втех местах, куда 
рассол ие проник или где недостает соли, капуста начи- 
`наел гнить, Во нобежание этого в течение перьой недели 
рассол иеобхолимо несколько раз слить сразу же снова 
налить. Затем ло окончания прошесса брожения делать 
зто 2 раза в неделю. 

Вовремя брожения и хранения в капусту необходимо 
периодически доливатьрассол (на 10 литров воды у ста- 
кана поваренной соли). 

Готошая капуста должна быть светло-желтого цвета, 
сочная ихрустящая: рассол — прозрачным, ароматным. 
‘солономато-кисломатым, Белион начнивет темнетьнию- 
окрываться слизью, его надо слить, проварить, охлалить, 
процедить и снов залить капусту 

Если при хранении капусты а ней появилась белая 
пленка, нужно осторожно влить такое количество сье- 
`жего рабсола, чтобы пленка вытекла вместе с ето излиш- 
ком, или сняльееложкой. 
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КАПУСТА, КВАШЕННАЯ 
"СКРАСНОЙ СВЕКЛОЙ 
‘Зкгкапусты, И00ечеснока, 10дглрена, З9—100г- 
`лениметрушки, свекла, 3 Чстручка перца; 
_Длирассола:Члводы,Узстаканаеоли, Петакансахора. 


"Готовить эту капусту несложно. Узобно для этой пели 
использюнать эмалированное ведро. 

"Овощи вымыть и очистить, У капусты удалить коме. 
рыжки и разрезать на куски приблизительно по 200- 
:300 граммов. Чеснок м петрушку мелко нарезать, хрен 
матереть на терке, свеклу нарезать крупными кубика- 
ми. Все овощи плотно уложить в эмалированное ведро и 
Залить теплым рассолом, накрыть и положить груз. Ое- 
тавить ведро на двое суток при температуре 18 С, затем 
перенести в более прохладиое место. Спустя неделю ха- 
пуста будет готова. Получается она красивого малиново- 
‘о цвета (от свеклы). 

Хранить в прохладном месте 


КАПУСТА, КВАШЕННАЯ С ЯБЛОКАМИ 
ИЯГОДАМИ 


10 кг капусты, 6-7 столиых ложек соли "Экстра" 
5корней моркови, 1кгяблок. 


Кочаны очистить, разрезать пополам или на четыре 
части и удалить кочерыжку. Потом нашинковать или 
нарубить. 

"На дно бочки положить несколько больших капует- 
ных листьев и слой нашинкованной капусты, емешан- 
ной мелко нарезанной (или натертой) морковью, посы- 
пать небольшим количеством соли. Выложить слоями 
яблоки (разрезанные и без семян). яюлы — клюкву, 
брусиику (без веточек и листочков), небольшие капуст: 
‘ные кочаны, целые или половинки. Наеыпать следую 
щий слой капусты, уплотнить его. 
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промолчу 

Заполнив посудину, положить сиерху капустные ли- 
«стьы, накрыть все марлей или белой тканью и придавить 
деревянным крутом (тарелкой, эмалированной крыш 
кой) с грузом. 

"На следующий день, кода капуста пустит сок, у 
лить с поверхности пену и сделать в капусте несколько 
плубоких проколов. 

В первые дни капусту хранить при комнатной темпе- 
ратуре, ачерез неделю убрать в прохидное место. 


КАПУСТА ШИНКОВАННАЯ, КВАШЕННАЯ 
'СМОРКОВЫЮИ СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 


1окгкапусты, Зкеморкови, кг сладкого перца 


Капусту нашинковать. Морковь, сладкий зеленый и 
красный перец, корень сельтерея © листьями нарезать 
тонкими полосками и добавить пучок зелени петруш- 
ки. Овоши смешать, добавить соль (А стакана на 10 ки- 
`лограммов овощей), хорошо размешать и выдержать 1 
2 часа, чтобы они хорошо пропитались солью и ароматом 
петрушки и сельдерея. Затем смесь плотно уложить в 
банки, помешая между рядами зерна черного периа и 
лавровый лист, покрыть целыми капустными листьями. 
"Смесь должна быть покрыта выделиишимся соком. По 
окончании брожения посуду хорошо накрыть и перевя- 
зать куском нейлона. Перебродиьшую емесь хранить в 


ОГУРЦЫ 


Ами чтобы запасти огурцы на зиму, нало солить их по 
зем правилам. 

Во-первых, огурцы, которые вы собираетесь засолить 
вврок, должны быть зрелыми (но ни в коем случае не пере- 
зреншими), мякоть их — упругой и плотной. Чтобы-полу- 
чить огурыы хорошего качества, солить их нало влень сбо- 
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ра. Отобранные огуриы сасаует рассортировать по качеству 
1 размеру. Еели огурнов много, лучше солить их в бочке, 
болонке, халушке, номожноя стеклянных банках вкото. 
рых, кстати, огурцы будут вкуенее. 

 Солят по-разному, но везае требуется лобавление специй 
и пряностей — корня хрена, горького стручкового перца, 
укропа. атакже чеснока. Кромевеето, эти продукты обога: 
пшают огуриы витамином С. 

"Многие любят добавлять еше и листья черной смороли- 
ны, вишни, зеленьпетрушки, сельдерея, алакже етрагон, 
‘сыксьчабера, майорлна, базилика, кориандра и других пря. 
вых растений. Общее количсетьо прамостьй на 0 килограм. 
мов огурцов должно быть примерно 2-3 килограмма. Кон- 
центрация раствора поваренной соли, которым потом 
заливают огурцы, составляств 9 пронентов. Следул нысть 
визу. чточем крупнее огуриы, темконцентращия рассола 
должна быть выше 

Огурцы возят в дубовой или буковой бочкс емкостью 50- 
10 литрон, Сиачаласе нсобхолимо вымонить (течения — 
бдней — бымшую в употреблейни и влечение 15-20 — но- 
ую), затем промить горячей водой и ошпарить кипятком 
Залей еще раз промыть хололной полой, окурить верииетям 
газом 40—90 граммов серы на кубический метр объема) и 
снова ополоснуть чистой возой. 

Для быстрейшего развития молочнокислых бактерий тару 
сопуршами поеле лобаоления рассола необходимо выдержать 
1-2 ня при довольно высокой температуре (15-20 © За 
тем отуриы поставить на дображивание в холодное поме. 
шение — полы, кладовую, леник. В зависимости оттем- 
пературы этот прошесе закдичивается через 15° месяша, 
 Поеле эпотовтурцы готовы. Хранить их надотакже при низ. 
кой температуре (от минус 1 0 плюс 1 "О, Чтобы огуршы 
хорошо сохранялись, они должны быть покрыты рассолом. 


огурцы мАЛОСОЛЬНЫЕ 


В хорошо вымытую эмалированную кастрюлю (4- 
литров) положить зроматическую зелень: немногохре. 
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на, чеснока, красного горького перца. Вог это поделить 
надье части, одной выложитьдно кастрюли, вторую ое- 
тавить, чтобы потом накрыть огуриы 
'Подтотовленные огурцы уложить в кастрюлю, залить 
прокипяченным и охлажденным рассолом (ма литр ио- 
ды — Зет. ложки соли), покрыть оставшейся зеленью, 
накрыть кастрюлю плотной тканью и выдержать вос это 
вкомнате (притемпературе 18-20`0)3-4 дня. Кора рас- 
олириобрететкисловатый вкус, тканьснять. рассолелить 
вдруую покуду, д опуриы вынуть и хорошо промыть ки- 
пяченой охлажденной водой и уложить банки со сиежей 
зеленью. Слитый рассол прокипятить, образовавшуюся 
пену обизнельно снять, кипящим рассолом залить огур- 
пы, не доли 3-4 сантиметра ло края. Накрыть проки- 
пячеиной крышкой и поставить в каспиолЮ © горячей во_ 
пой (80-60 `Сумаслабый огоньдл стерилизации. 
"Литровые банки стерилизовать 15 минут, трехлитро- 
вые — не менее 25. Затем банки закатать и охладить 
перевернув вверх дном. Рассол банках сначала буде? 


ОГУРЦЫ, ЗАСОЛЕННЫЕ В БОЧКЕ 


_Э0кгогурцов, 1. Зкгукропа, 250глистьевхрена, 502 
корняхрена, ПЗ0ечесноки, З0сперцагорьковоструч. 
копого,2,5-Зкеспеци 


Лучшие сортолля такой эаоолки — знежинские», +з- 
виковские», «успех-221,. 

"Солить огуриы нужно в день сбора 

Огурцы собрать, отсортировать и разделить на три 
группы — крупные, средние и мелкие. Затем тшатель- 
но промыть холодной волой и уложить в бочку. Для уда. 
чения возможной горечи залить их крутым кипятком и. 
накрыть брезентом. Через 20 минут воду слить м, когда 
‘окуриы остынут, приступить К засолке. 
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Для эвого беруг свежий укроп, листья хрена, чеснок, 
торький стручковый перец, измельченный корень хре- 
на, а также листья черной смородины, петрушки, пе. 
тернака, эстрагон, майоран, чабер, базилик — его 2,5- 
3 килограмма 

`Надно бочки положить третью часть подготовленных 
‘спеший, ло половины заполнить се огуриами, потом ло- 
бавить оше третью часть сиемий, после чего доверху уло. 
жить отуриы. При наполнении бочки ее нало время от 
времени встряхивать, чтобы огуриы хорошо уплотнилнсь. 
Поверх огуриов положить оставшиеся специи, немел: 
лено укупорить м через шпунтовое отверстие (втулку) 
влить прошеженный отстоявшийся рассол. Шизитовое 
отеретие слегка прикрыть пробкой. 

`Бочку на два-три лня оставить в тенлом месте, затем 
поставить вхолодный погреб, алучше даже на лед. Здесь 
бочку надо окоичательно укупорить, забить шпунтовое 
‘отверстие пробкой, под которую положитьчистый кусо- 

`Еелм огурцы в дальнейшем будут храниться в простых. 
подвалах, то бочку надо поместить туда сразу поеле за- 
`ливки рассол. Втаком случае брожение заканчивается 
примерно через месяц, после чего температуру можно 
сиизитьло О С. 

Нало иметь в виду, что при брожении масса огурнов. 
уменьшается на 4-7 процентов. Правильно засоленные 
обуриы лолжны быть буровато-пемно-зелемого, слегка 
‘блеклого цвета, крепкими, хрустящими, приятного со- 
`поновато-кислого вкуса, саромнтом специй 


ОГУРЦЫ В ОГУРЦАХ 


Эно способеоления многим нравится, однако онтоже 
на любителя, и если вы залотите попробовать, разумеет- 
я, надо сначала посолить немного. 
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"Главная особенность в том, чо здесь рассол приготор- 
`зяется не из воды и соли, а из соли и огуречного сока. 
Вог как это делается, Взятьдва вида отуриов — мелкие, 
которые еше не совсем созрели, и крупные, совсем спе` 
лые. Спелые порубить, смешить © солью и пересылать 
мелкие огурцы. Травы класть те же, что и при обычном 
засоле. Изрубленные. смешанные с солью огурцы дают 
рассол 


ОГУРЦЫ ВТЫКВАХ. 
пооды, 2ст, ложкисоли, ст. ложка салара 


Здесь вместо бочонков используют тыквы. С тыквы 
резать верхушку, выдолбить ее и наполнить отуриами, 
переклалывая каждый рид травами и дольками чесно: 
ка. Наполнив подобным образом несколько тык, зло- 
„жить их в бочонок и залить рассолом. Обажтельно хо- 
додным. 


помидоры 


Для асолки пригодны помидор разной степени зрелости. 

Их сортируют по размеру и стешени зрелости, Зеленые 
помизоры надо обязательно бланшировать 

ИЗ пряностей кладут укроп, перец стручковый горький. 
свежий или сушеный), зетранои, листья петрушки и сель- 
`дерея, листья хрена, черной смородины, вишии идр. Мно- 
тие кладут еше ичеснок. 

`Ферыентация томатов идет несколькодольше, чем опр- 
цов. Овы потовы через 23-3 месяца после засолки, Хранить 
‘соленые помидоры налб при температуре от плюс 1 С, до 
минус! ©, 


ПОМИДОРЫ ЗЕЛЕНЫЕ СОЛЕНЫЕ 


10кг помидоров, 5-6л воды, 4-1 стакан соли, 150- 
200 г пряностей 
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"Отобрать крепкие, не очень крупные, по возможности 
одинакового размера, еше не покрасневшие, здоровые, 
непоирежлениые плоды. Очистить их от плолбножек, хо: 
рошопомытьпротонной волой, уложить вбононок или боль 
шую эмалированную кастрюлю, переклальвия пряности. 
ми (укропом, зеленью петрушки. мелко нарезанным 
хреном, кореьями Й листьями сельдерея, вишневыми 
пистьями, по желанию — чесноком: мнотие кладут еше 
мешочек мо плотной ткани с торчичными семенами), з- 
лить проваренным, процеженным и охлажденным рассо. 
пом ипоставитьдля брожения на 14-15дней. Поистечении 
‘вого времени брожение заканчивается и тару © солением 
надо поместить вхолодный погреб или клаловую 

Готовые соленые помидоры должны быть крепкими, 
иметь приятный кисловато-соленый вкус. 


ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕ 


100кгпомидоров, 3, бкеукрота, Лкглиствевчерной 
смородиныихрено, Здкрасногопериагорького, 1002 
чеснока, етаконосони, 
"Солить лучше всего бурые и розовые помидоры, 1о- 
‘скольку красные при брожении сильно лопаются. 
Плоды сортируют по зрелости м размеру. Зеленые 
должны быль ме менее 3 сантиметров в лнаметре 
`Вымытые плоды уложить в поготовленную тару, пе- 
ресланвая специями, и залить раствором соли. В даль. 
вейшем поступать так же, как ири засолке огурцов. Сь- 
деные помилоры должны быть кисловатыми, с ароматом 
спеши. 


ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕСГОРЧИЦЕЙ 
Ведро воды, 2стакана сахара, 1 стакан соли, 12- 
15шт-ловровоголиств, ПОбгеухой горчицы, перец 
горокийидушистый-по1чайнойложке листьячер- 
пойемородины. 
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Тоерлые, чуть недозрелые помидоры хорошо промыть 
холодной водой, обсушить, положить в бочонок, ведро 
или кастрюлю, перекладывая свежими листьями Черной 
смородины. Дро посулы тоже предварительно выстлать 

"Приготовить рассол, побавить в него сахар, соль, лав- 
ровый лист, разяные торошины душистого и горького 
"перца, прокипятить и, остудив, добавить сухую горчицу. 
Все размешать дать отетсяться. Кода рассол станет про- 
зрачным, чуть желтым, залить им помидоры. Свержу. 
как обычно, положить полотниную трипочку и гнет 


БАКЛАЖАНЫ СОЛЕНЫЕ 


Отобрать хорошо вызревшие, но не перезреншие бак- 
лажаны среднего размера, помыть их, надрезать вдоль 
примерно на ше трети, плотно уложить в эмалирован" 
ную кастрюлю или стеклянную банку, переклилывая 
зеленью (укропа, эстрионом) и посыпая каждый ряд 
‘солью. Здесь очедь важно не пересолить баклажаны ко- 
`личветьо соли ложно составлять 2-3 процента от массы 
баклажанов, зелени ны более 5 процентов, 

Когда баклажаны пустят сок, доставить их нод тиет и. 
неделю держать при комнатной температуре, а потом 
поставить в прохлалное место. 

Можно залить баклажаны расеолом (2 стакана соли 
на 10 литров воды) с добавлением чеснока, хрена, эстра- 
‘она, чабера, базилика, корицы, гвоздики. Баклажаны 
буди! готовы через меези-полтора. 


БАКЛАЖАНЫ С ТОЛЧЕНЫМ ЧЕСНОКОМ 
`СОЛЕНЫЕ 


Приготовить рассол изводы и соли, чтобы он бы креп- 
хим, насыщенным. Баклажаны хорбшопомыть, срезать 
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"Рассол вскипятить в большой эмалированной кастрю- 
зе, опустить туда баклажаны. Накрыть крышкой, а 
сверху положить небольшой груз (иначе баклажаны 

когда начнут закипать, поднимутся и столкнут крыш” 
ку). Варить до мягкости. Затем аккуратно вынуть шу- 
мовкой и разложить надбске, рассол вылить. Кола бак- 
лажаны остынут, разрезать их вдоль от широкого конца 
кузкому, но недо конца, атак, члобы половинки можно 
было раскрывать, как раковину. Положить ив 5-6 часов 
вод гнет на наклонную поверхность 

`На следующий день баклажаны раскрыть, посыпать 
внутри перцем, толченым чесноком и снова закрыть. 
Готовые баклажаны плотно уложить в эмалированную 
 повуду, 

Приготовить рассол из воды, соли, черного периа го- 
рошком и лаврового листа (все зто класть по вкусу) Дать 
ему закишеть, когда остынет, залить баклажаны, при" 
крыть кастрюлю полотняной салфеткой, сверху 
жить деревянный кружок в груз 

Посолениые таким образом баклажаны в прохладном 
месте могуг стоять век зиму 


БАКЛАЖАНЫ ФАРШИРОВАННЫЕ КВАШЕНЫЕ 


0 кебакложанов, 1 олоака капусты, коренное мор- 
ковы, 10 кореннев петрушки, 10-15 стеблей сельдерея, 
10ши. перца былгарекого, 3 головки чеснока, несколь: 
ко стейлей укропа, соль крутноя-1 стакан. 


Для засолки лучше брать поздине сорта баклажанов, 
Плоды помыть теплой водой, освободить от плолоножек, 
‘бланшировать влечение 5 минут и охладить. Затем раз. 
резать вдоль, но не полностью, чтобы у завязи они оста. 

`Омиши и коренья очистить, помыть, тонко нарезать, 
`добавитьтертый (тоаченый) чеснок, посолить и хорошо 
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перемешать. Нафаршировать баклажаны, перевязать их 
веточками сельдерея (или нитками) и ровными рядами 
уложить в тщательно промытую и ошпаренную бочку, 
Дно которой выстлано свежими листьями кочанной ка" 
"пусты. Накрыть баклажаны кипустными листьями, хол- 
шовой тряпочкой, деревянной крышкой и осторожно с 
влного края влить рассол (3 стакана соли на 10 литров 
воды) и оставить на сутки для брожения. После этого 
добавить рассол (епо нужно готовить © запасом) м сиуе- 
тить их в подвал для окончательного брожения. Через 
месяц они готовы к употреблению. 


ПЕРЕЦ СОЛЕНЫЙ 


Для солки используют плоды периа зрелые, здоровые, 

плотные, одинаковой окраски, негорькие ма вкус м без 
повреждений 

После сортировки перец моют, двют стечь воде, очи- 
шают от плолоножек и семенников (вырезают верхнюю 
часть). Затем каждый стручок пересышают солью из рас- 
чета 0т (ст, ложки) на 1 кг подготовленного сырья. 
укладывают один перец в другой, помешают в эмалиро- 
ванную кастрюлю, накрывают чистой тарелкой, кладут 
труз в виде чистого гранитного камня и выдерживают 
12-15. Во время выдержки пере выделяет сок. 

После вылержки их вместе © выделенным соком пе- 
рекладывают в подготовленную бутыль, лоливают рас. 
‘солом из расчета 50 гооли ма 1 л воды. Бутыль наполня- 
‘ют ма 10см ниже верха горлышка. Поверх перца 
укладышиют чистую ветошь, на нее — деревянную план- 
ку размером 150 х 50 мы, в выде груза — чистую бупыл. 
ку вместимостью 0.5 л, наполненную водой. Бутыль с 
‘перцем выносят в холодный погреб, 

Перел употреблением перец тшательно моют и отм 
зивают в холодной воле в зечение 10ч. Отмоченный пе. 
реш используют для наполнения различным фаршем. 
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ваши для сушки потовиглак же, как и фрукты. Ихмоют, 
омищают от кожицы, бланшируют. Бланширование часто 
зпхоряетироцессеушкы, злалетгорький или важущий вкус 
овошей. Бланшированные овощи следует остудить в проточ- 
"ной холодной воле, дать стечь жидкости, в затем уклады- 


ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК. 


‚Для сушки следует брать на 15-17-й день после цве- 
ления, апри покупке отобрать только мыгкие торошины 
‘октло-зеленого цвета, Отобранный горох бланшировать 
2 мин, немедленно охладить в проточной воде, выложить 
на сито и латьподсохиуть. Рассыпать на сите или пустой 
решетке слоем в 2-3 зерна и сушить в слабо нагретой 
сушилке или духовке сначала при температуре 40-45 ©, 
а затем увеличив температуру сушки до 55-60 °С. 

'Сушить в несколько приемов © перерывом в 1-2. 
Хранить в езхом месте. 


ПЕРЕЦ 


Хорошо вызреишие плоды саалкого перца положить 
на несколько дней влеплое помещение для полвялива- 
ния. Затем привязать его за плодоножки на крепкую 
нитку и повесить сушиться в солнечное, хорошо пролу- 
`вшемое ветерком место ло полного высыхания. Убрать в 
сухое, темное, прохлалное место, 

"Так же следует сушить и горький сручковый перец. 

Хорошо вызревшие плоды очистить от семяи, наре- 
зать кусочками и бланшировать 3-4 мин, охладить и 
дать воде хорошо стечь. Разложить тонким слоем и су- 
шить на солнше до готовности, Хранить в полиэтилено- 
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КАРТОФЕЛЬ 
Тщательно промыть среднего размера клубни, овис- 
тыть кожицу и глазки, опустить в холодную воду. Наре_ 


зать кружочками ин соломкой и сушить в дузовке или 
вмечи, нагретой о 80 °С. 

Готовый картофель должен быть полупрозрачным, без 
налета крахмал 

Картофель сварить в кожуре почхи дототовности. Очи- 
нить и пропустить через мясорубку 

Полученную массу разложить тонким слоем на сито 
или противень и сушить в несколько приемов в откры- 
той, слегка нагретой духовке. 


КАПУСТА 


Нашинковать капусту так же, как и для квашения. 
Положить на противии или листы фанеры. Сушить 
Одия на солнце, затем досушивать влени на сквозняхе. 
Можно сушить в духовке или в слабо нагретой печи. 


ЧЕСНОЧНАЯ ЗАПРАВКА. 


"Отобрать мелкий чеснок, очистить и нарезать на ма- 
денькие кусочки, Сушинт на открытом воздухе или воз. 
аеотопительной батареи. Смолотьна кофемолке. Измель- 
‘чить на кофемолке сухой корешок петрушки. Смешать 
2001 молотого чеснока, Зет. ложки молотой петрушки. 
2 ст.ложки красного или черного молотого перша и соль 
по вкусу, сложить в небольшие баночки и закрыть 
крышками, 


помидоры 


Зрелые твердые помидоры © мнсистой мякотью раз- 
решть поперек на 2 части. Разложить в один слой сре- 
ом вверх на доске или противные. Подвядить на солнце, 
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затем сушить при температуре 60 С, а досушить при 
80'С. Плотно уложить в банки и закрыть полиэтилено- 
вами крышками. Масиетые помидоры разрезать на 4- 
частей звездочкой, не отремя от плодоножки. Сушить 
"ма солние 4-$ дней. 


морковь 


Очистить средних размеров морковь, срезать тонкий 
конец и верхнюю часть. Бланшировать 12-15 мин, осту- 
дить. Нарезать кружочками или соломкой и сушить в 
духовке мли веушилке при температуре 75-80 С, затем 
снизить земпералуру. Сложить в яшички, держать ое 
крытой 2 дня, затем переложить в банки и закрыть. 


свеклА 


Для сушки следует брать свеклу © темно-краеной мя- 
котью, без прожилок. Лучше вовго полходит слегка при- 
пиюснутан свекал. 

'Промыть, сремть корень н ботьу, стерилизовать 20- 
30 мин до готовности. Очистить от’ кожицы, нарезать 
‘соломкой и сушить в слабо нагретой духовке или в су- 
шильном шкафу. Хранить; как морковь. 


лук 


Срель верою и нижнюю части луковицы, очиетить 
‘от наружной шелуми и нарезать тонкими кольшами 
Сушить в духовке или сушиаке, нагретой до 65-70 "С. 


КОРЕНЬЯ 


Небольшие коренья петрушки, пастернака нарезать 
в толстой части крест-накрест или нарезать полосками 
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и сушить на солнце, досушивая олени. Можно сушить в 
‘слабо нагретой открытой духовке, делая перерыв между 
сушками 3-4 4. 

Хранить связанными в пучки или в полиэтиленовых 
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баклажан, Баклажаны ывнее богаты аитачиным, чем, нити 
‘вер помидоры, о а ним вст такие важные звементы иди желе 
Со, зобальь фосдор, а такие друме миворальныю ввществ 
Содарнат оби свар м белое такчто в полезности сомневаться 
не примодитя 

ылаяаны о хареном д тушеном виде — и отмнная ода. и 
зорошее паломстьо- Так как инмоль плода обьнно безвкусно. г 
Сакто тотвят © друимо овощами и приправами. А на зим — 
понсорвируют, солят маринрот. Те, «то обънно не занимается 
понсораироваром могут наоршить боилажанов на осо зиму. и 
оделять ото очень легко и просто ‘рецет презодитея) 

Желательно, чтобы овощ тот был ва столе кок можно че. 

Капуста. Сроди овощные ростонай колуста — ныбоо рае 
оространенный м васвыв ценный пищевой продуа. Содержит 
ачамины, улеводы, белки. Исулюлительно разнообразны се 
зы — потовая, бросбелыскои савовсная, бам м ирасноко- 
фанная, брокиоли. веть, пожниская, ктайочя и други 

ое ведсна капуста броьхоли, © мкожстые содвемя желто- 
го, золеноватого, белого, фиолетового цакта можно готовить 
алая раалеными способами. Брокколи вера и оч погез. 
петамуна С. 

Вов боли аопрострьчен полувет ажтнвя капуста те 
улавнное мясистов сотне то азывавмая головка. — на 
‘сви делвстес. Хороша цвтная халуста свежеприготовлен 
ая — опаренная в соленой воде о потом обаренная «а сли 
оном мае, и, что особенно ценю, капуа — превосновное 
ор ды поноервирования и заготовын ва ма ониу свенеморо: 
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“итак самые разносерааные внды капусты, сырье ни присо- 
повленцые сороделенным обраром. осетр доляны быть на на. 
паки столе м реже вбсной, и етом, и всю злу 

"лук. Нвиболее росгооетранея лу репчатый Легче сказать, гда 
он ве пользуется, вы перемелить вх те блюда, которые бва 
его но оодитя 

известны сотня вто сортоя, разнашився не толло разером и 
дорьой луковны во м видом: сть лушвмца острого жгунего 
аа, в воть бубално сле 

`лус ранагыя — продул не тоько ченный. +0 и питательный 
оон содержит утеводы, прекде всего сахара, белми, много ми 
"оральных ващекть и випимнов (А В, СС Ридр} Вивимна © 
особенно много в перышеах, которые в шу чаше ыо употр 
вот выбыл, а сами пуиовацы ват ак сырыми Та и в при. 
повленком йе. Луховицы мариннот, ощат, замораживают 

„Лус резатьй в сввжьм вид хорошо хранится, то дель вто 
кбвионамьм растения для питания имено тот период вре. 

"Есть вые его вирра Гука, рожтьенных тук, речатому, Это 
`прьбатую препорей, пчиалот 

"Морковь. Не будет прорликниюм бозань. 0 хз все ор- 
нопподов морковь — савый широко распространенный. Она 
‘одержит втзмины групы Ви Си в переро очередь каро- 
пм провитамин А мнеральные вашесте и шисрозлененты 
зттевощы, обобонно сыар. Способность моркови выдарамыть 
"длительно ироненио делает со одним во наиболее цеых м 
вю видов овощей, ноторые можно испольввать зныоя 

Порхов уктребляки в сыром визе, клщут в сум а доуме 
насрислвнные баюда, тушат, марин, из нео делают Наате 
рт пирожков и ногое дриое. На Злая можою заготовить 
зорнсвь а виде свехезаиоронаныого погуфабрииат, 

В датеком питнми ое Порзня соки из морнови именно из 
аа большого содержания в нед витнинов 

"Морковь моно заготовить и в сушоном вр. Из ное голу 
‘ая очень окно варенье. В общем, это оне хорошо, вслм 
пр а ыы то дут рты тд ном бы то 

огурец, Ростомю мо сомедстьа таивонных оаммает едва ли 
не оеьее вето сродя овощей двиг самый розгор овощ 
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ого сана — в моль и зато. Рытет он бувально во во 
рай И тр калорийность во невысока. Продукт это он 
аня. Он Содерямт белни, сввар. виа ©. каротин и др 
15 больше воет в огрилк воры, собстеенно это ве вода, в 
Блетонный сок насыщенный король солвым. зитю: 
пн. ферьвнтьми 
`бурыы хорош в побом вне — и свежие, особенно кода 
она ев молодонье, и зеленые, м малосольные и маричован 
"перец. По кубу все сорта перца делится а две призы — 
сара о гораиа фи. еше называют острыми, или праны) 
торьий ворс перцу приврет акалов капсвншиы. нахат- 
`мезюшияся в конце плода. Богатые чалевицином плоды ут. 
реблактся только в качестве проности. Хозвйюи знают, что до 
Татонно самый валеныкий кусочек такого перша положить в 
потящевся краны — м оно ужр ожнь сильно нопернено, а 
фт пловы, в оторых хаповицина мало, иди: в пищу нак свсши. 
Сре них нвидолее Баспространаны ввнерские м болгарские 
сорта. И тотраблнот в сыром виде, быгя" и марннуот. Отель 
зн побить умеют готовить самы в домвшних условиях пасту 
але о поршх и то тоже большое покепорьо зимой 
Сввила, Из всох разновидиостой совы самая раепрострьнен- 
ов’ сортов Блода © урасноя свлой не только шуены. но и 
песьма повезны ти хак ворнеплод этот содержит ненало Сза- 
ров м оргоничесних вещесть столь чаобходииные до сбыланы: 
"Помидор. Распосстранен повсеместьо. Даме в северных радо- 
ак тар ом не сааровакл на корню, помндоры 508 равно выра. 
шов, а дозровать аду ® темненное теллое место. Мое? 
быть адо невжото И не то о тлынов — будут © столу кое. 
ны омыдоры: В созрощшик плодах много витминоя ©, утоы 
В.Р провитамына А санода веть органические кнелоты Оеряс: 
па повдоров обусловлена присутствием харотинокха. Культура 
о урожайная, а потому те, кто вырвшиввят воммдоры весь 
‘сезон потребляют и вами актов виде салатов а то. то 
`оститсв от урожая, многие првдточитают залловить впрок — 
пероробальвают на со. тометьрю ту. иетчуп. Поздней осв- 
Ныю сень верны зосоленные а бам помидоры. На зву их 
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«за воет болит в стеклинных ваннах, нередко выесть © бури 
пам перца мараярот 

кок м возил овощи, помидоры задо побольше потреблять 
‘етом, свежими, в зньой — соленами или воинованнамы. В 
`лобом врра оны ва столе вбога месту 

"Тьшва. Сушестьрт множество сортов тыквы, отличающиися 
пакпо форма, такипобераске. Нвпрниер, тьнад криноплодноя 
пиво красно ораниавуо окраску и оне «рузные плоды. Есть 
плода тылы с меркним плодвим, темно зеленые, рабристыю (мя 
‘обыч залекают). Мыгие визы така сейчас воращивают как 
прътурныю расточы, и сни играют немаловажную роль в ра 
«овальном титаны человека —— ми варят тушат, жарят сушат 
полов из них цуаты. Мнобии нравится вореныз и тыквы Де? 
пот изн м вкусный, питательный мармельх 

Гьквы крумоллодные и обывновонные обладрют очень цен- 
ны и погезныви для человека качествами, ими моно суст: 
атак в свежем, так и в переработанном ве сохранить м 
прмиотовть впрок на 20 зы 


ЗАГОТОВКА ГРИБОВ 


ПОДГОТОВКА ГРИБОВ 
КПЕРЕРАБОТКЕ 


Соежесорынные грибы быстро портятся лол левствием 
микроорганизмов. потому рекомендуется их перерабатывать 
тотчая же после сбора Допустимый срок уранения грибов ло 
переработки 4-6 + Для удлинения срока хранения грибов 
(до 1-16 я) ихукаашыыют небольшим слоем в корзины или. 
"другую тару, накрывают хорошо увлажненным летом и 
помешают в прохлалное сухое помещение 

Для предупреждения быстрой порчи свежезобранных ри- 
бових перерабаьвают стерилизашией, воленнем и марино- 
званием, сушением, созаная при этом такие условия, при 
которых микроорганизмы погибают или их жизнелеяель" 

"Кении. праетворе поваренной соли трибы не полностью 
 консервируюися, Высокая кониснтрашия соли ограничива: 
нон прекращает деятельность микроорганизмов. вызы. 
зшюших порчу. Чем крепче рассол тем лучше сохраняются 
трибы: Но то ииссти свой нелостинок: ибы при хранении 
‘стамовятся пересоленными, при лотреблении их прихолит 
сидлительное время зымзчивать ® воле, ионитеряют свою 
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при сушке из грибов испаряется ло 76 частей солерха- 
щейси ввих влаги. Оставшаяся влага ивлястея нелостаточ- 
ной для развития микроорганизмов и они погибают либо 
переходят внеактивное состояние: 

Для переработки пригодны свежесобранные малозые, зо- 
оные, ие ломанные, ие червивые грибы, с подрезанными 
корешками, без мусорви прочих загрязнений 

Грибы сортируют зависимости от видам размера очиша- 
пот обреаюл ножки, отттувив от шляпки у молодых белых 
грибов На 2.5, у поабарезовиков и полосиновиков на 2°3.у 
маелят на 1-15. Уостальныл грибовиа 05-1 см. Остишую- 
ячасть ножки бнишают ножом, соскабливанкожниу. 

Затем грибы моют Держать грибы долго в воле ие следу. 
= так как при этом проиехолит потеря зроматических и 
растворимых сучих вещесть. Грибы можно хорошо вымыть, 
сменив воду 4-5 раза течение 10 мин. 


СУШКА. 


Сушка — самый распространенный и внекоторыхотно- 
 шенняхвстла приголный способ консервирования. Люби. 
тели пенят сушеные грибы за мх особый аромат. Своей нен- 
ности они ие утрачивают в течение нескольких лет 
Питательные и вкусоные качества их не только не уху: 
`ятея, а, наоборот, зачастую улучшаются 

|И-анизкого содержания волы (10-12 процентов) раз- 
витис микроорганизмов в сушеных грибах нсвозможно, 

Из 10 килопраммов свежих прибов получается вето лишь 
1.4 килограмма сушеного продукт. > 

Понти все виды прибоя можно сушить: однако наиболее 

пригодны для сушки трубаатыю грибы. Пластинчатые пло. 
ховысушиваются и крошатся 

Для сушки пригодны все белые грибы, подберезовики, 
полосиновики, маелята, моховики, козляки. алакжесмор: 
ки и строчки. Можносушитьтакае олятаосенние, рыжи- 
ки, лисички и некоторые другие грибы. 


` Заготовка грибов 2 
ромба чоьмо мос бьал бы 


трибы тивтельно осматривают, очишаюл ножом отлаа, 
зистьсь, хвои и другого лесного мусора. Отбрзсынаки слу 
чайнособраниые изсьелобные ичервиных, вырезают июврсх. 
котлеляетея о мякоти, сс снимают. Вытирают грибы сучой 
иливлажнойтрипкой. Не моют. После элоготолстыеножки 
рарешют поперек накружки толщиной о 3 сантиметров, а 
тонкие вдоль, надое или четыре части, 

'Вдомашних условиях грибы чаше веето сушат на воздуле 
полностью или до определенной важности, после четозосу` 
шивают вразличных печах, сушилках и других приепсов- 
дениях. Утрибов, высушениыхвлени, качество выше. Суш- 
ка не должна занимать более двух дней, На ночь их вало 

При сушке на зозлуже грибы уклалывают на решетки, ле 
резянные подставки, толстые листы бумаги или на куски 
зкани. Грибы ме следует сушить на железных полставках, 
ак как вместе соприкосновения с металлом оничернеют. 

Вовремя сушки грибы часто переворачивают до момента 
ихувялания, чтобы они ис прилнили ® подставке 

Мелкие трибы можно сушить, нанизав на крепкую нитку 
илитонкий шпагат, Связки протягивают в горизонтальном 
положении между стойками иконцы их прикрепляют ктвоз. 
им, Место сушки полжжно быть сильно вентилируемо н зв 

Трибники, внезжающие в лес или в горы на несколько 
дней, сушат Грибы на солнце. Для этого нало захватить с 
собой полетааки © шомполами или синими. Их можно 
кансть горизонтально или ставить вертикально так, чтобы 
нанизвыные наних грибы нс соприкавалиеь. 

Подставки делают из деревянных реск, стальной пром 
 зоки. полосок железаит д. Шомполы иепицы — тольком 
нержавеющей стали, алучше — дерева. Крепкие молодые 
грибки можно нанизать натолетыс прочные нитки 

"Тактрибы сушит 2_Злиы, впри перлой возможности ло- 
‘сушивають леди 

Сушкавпечи на железных противных — самый распрост- 
раненный способ. На противни стелют чистую сухую соло- 
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му, насолому кладут грибы в один слой шляпками вниэтак, 
побы они пе касались дру друга (подстилка предохраняет 
трибы ог обугливания). Противни с грибами ставят в печь 
поеле варки пиши. Температура в ней поллерживается не 
выше 75 мне ниже 55 "С, инаме трибы станут претьи могут 
непортиться. При сушк в печь должен поступать свежий 
воздух поэтому заслонку лержат приоткрытой, Начинать 
сушку следует на легком жару и на заком же жару лосуши" 
зать. Для сморчков и строчков лостаточно $0 ©. 

“Аналогично сушат грибы в духовке, Преимущество элек 
тро- или газовых духовок в том, что в них можно быстро 
менять температуру 

‘чтобы пучше высушить грибы" более крупные сушат от 
дельно. Для ускорения крупные грибы нарезаюи на тонкие 
помтики, чтобы кажлый из них имел часть шляпки и часть 

`Сушкатрибов считается законченной, ссли высушенные 
шляпки принажатии ие выделяют влаги, слегка гнутся, но 
при этом нс ломаются и ис крошатея 

После сушки грибы соргируют, удаляя испорченные и 
 полгорелые. 

Хранению сушених грибов нужно уделять овобое вним 
ние. Они оченьгигроекопичны и легко впитывают влагу из 
воздуча. Лучше всего хранить на в стеклянных банках с ме- 
таллнисекими крышками: В банки грибы уклалызают со. 
першенно сухими верапнительносухом помещении. Вс. 
хих помещениях грибы можно хранить в бумажных или 
"марлевых мешочках. Нельзя лержать грибы рялом с други- 
ми палучими продуктами, так как они могут пропитаться 
этими запахами и потерять свой аромат 

Перед употреблением грибы тщательно промывают для 
устранения пыли и других примесей. приста 
перхности вовремы сушки 

`В последние голы грибники все чаше стали перерабаты- 
ватьсушеные трибы впорошок. Преимушество грибного. 
рошка персл сушеными грибами итом, что супы, полливы, 
соусы, кремы изпорошка готовятся быетрее, и усваиваются 
Такие блюда лучше: 


Заготовка грибов Е 
росы 

Грибной порошок делаюттак. Выеушенные грибы разрс- 
зают или разламывают на мелкис кусочки, отбрземваки поз 
тореншие ли испорченные, размалывают их в кофемолке 
или мельнице для перца. Размолотые грибы перетирают в 
металлической ступке, просвивают через вито, а затем про- 
свянный остаток еше раз размалывают, Чем меньше части. 
‘пы порошка, тем они лучше усваиваются. 

"Полученный порошок засыпают в металлические, алуч- 
ше стекаянные банки наи бутылки с широким горлышком, 


терметически закупоривают и хранит в сухом помещении 

Грибной порошок используюи. готовя борщи, супы, со- 
вы, Епосмешивают с небольшим количеством теплой возы 
поставляют на 30 минут, чтобы вода влиталаьь, после чето 
добавляют в пишуи варят 15-29 минут. 


СОЛЕНИЕ 


‘Сейчас уже широко излсстно, что в домашних условиях 
 консервировать грибы в стеклянных банках, заливая мари- 
налом: а затем стерилизуя и закатывая крышками, не реко- 
мендустеи, так как такой способ заготовки прибой чрезвы. 
чайно опасен для здоровым и зазес для жизни. Дело в том. 
чтопри нелостатояной стерилизации (ахаместьо се дома 
них увловиях проверить невозможно) -за несоблюдения 
пехнологии консервирования п грибах развивается опасный 
микро ботулинуе, которые выделяет нд и вызывает тяже- 
дейшие отравления и лажесмерть 

`Дли наших прабабушек заготовка грибов была обычным 
делом. В старину пибы обычно слили, Решептов засолки 
грибов существует масса. Это очень распространснный спо. 
06 заготовки их впрок. Засолка грибов основывается на 
конкерзирующем вомействии поваренной соли. 

"Сотить можно все съзлобные грибы, но чаше сего для 
злой пели использую пластинчатые, потому что трубчатые 
при засолке обычно приобретьют неприятный храблый вид. 
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Иез уж солят безые грибы, маслята, полосиновики ипод- 
березовики, товыбирают только молодые грибы. 

Грибы солыт горячим способом и холодным, соспециями 
`ибез них, Емкости с грибами — калушки, эмалированные 
зкаранаругие — иелолжны быть плотно закупорсны. Мар. 
или белая ткань лереваниый крут тиет вот все, Чем 
нужно закрыть грибные засолы. При этом деревянная ка 
душка предпочтительнсе эмалированного ведра 

Позке, через месяц или два, ухе тотовые грибы можно 
переложить иокалки в стеклянную банкум закрыть плотно 
крышкой 

К ‘асалу грибы нало готовить немелленно после сбора 
Прежде всетоихвортируют повилам, даже если грибов мало. 
ель разные трибы и обрабатывают по-разному. У белых 
полосиновиков. подборезовикоя и рыжиков засаливаюя и 
ножки, у других их выбрасываки. 

Затем грибы назотшательно промыть иочистить, месть, 
`подпорченные вредителями, вырезать. 

"Для мойки и очиетки грибы помешают в ведро, та или 
‘большую кастролю и заливают возой. Грибы легче воды и 
позтомувеплывают. Чтобы вс грибы были покрыты волои, 
сверху клалут кругиз фанеры или доски. Через несколько 
минугприставаиие к грибам сухие листья и трава размокнут 
1илегко отетану причиетке, Часть лесного мугора, комочки 
Земли, певох осядут надно. Если трибы осторожно перело- 
„кить в дриую емкость (луршлагом или просто руками) и 
опять залить волой, очистка их значительно облегчится 

Многиетрибы (маеляча, моховики, шампиньоны, рыхи- 
ки, полосиновики) содержат вещества хоторыеотсоприкое. 
норени воздухом окисляются, игрибытемнеют, приобре_ 
тая непривлекательный вил. Чтобы этого не елучилось, их 
нужно очень быстрочистить, резать и сразуопускать в возу 
солью или лимонной кислотой. Еще лучше опускать очи: 
щенныетрибы прямо в кастрюлю стоячей зодой. вкоторой 
они брут затем отвариваться. Воды в кастрюлю наливают 
немного, чтобы она покрывала нижний слой трибов. 

‘Существует три способа заеола грибов: холодный, горя- 
чине слой, 


Заготовка грибов 2тз 
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Холодным способом солят грибы, которые в свежем виле 
`вылеляютторький маечный сок. Многие пазстиниатые при. 
бы имеют горький, оетрый или неприятный вкус м залах. 
Эти свойства можно устранить, вымачивая трибы в воде 
печение 2-3 сук или вывариьды их. 
Прелназначениые для засолки грибы заливают холодной 
полеоленной волой а расчета литр воды на килограммов 
грибов, накрывают салфеткой, потом леревянным кругом по 
`днаметру посулы, сверху кладут гру 
"Посуду с вымоченными грибами ставят я холодильник, 
ааникили погреб. чтобыони незакисли, Взалисимости от 
ила грибов время зымачивання колеблется от одних о трех 
суток, Воду нало менять не менсе разав сутки 
"Вымоченные грибы промывают, складывают в стеклян- 
"ные банки, эмалированные кастрюли или ведра, вдерсвян- 
ные бочки или кадки шзяпками вниз слоями р 5.6 свиты. 
метров и пересыпают поваренной вольо. Если трибы будут 
храниться холодильнике или погребе при температуре око- 
205 °С тодля соления достаточно? ст. ложексоли накило- 
паи и етом бр вы, оли ка 
`Для аромата и остроты в грибы добавляют одновременно 
ссазьючеснок лавровый лист, душистый перец, укроп, смо- 
ролиновый пис Некоторых прслпонитакя" вотествейный 
вкус и аромат грибов, в этом случае ихсолят без специи. 
“Засоленные трибы заливают холодной водой, накрывают 
белой салфеткой, поверх нс клалут деревянный кружок с 
тиетом. Спустя некоторое время к оеевшим грибам добавля- 
потновыепоршнизопрекращения ослания ихтосулеЛиш- 
ний сок можно слить, нодеревянный кружоклолжен дегтя 
покрыватьнх, инане верхний слой грибов иепортится 
Рыжики, посоленные холодным способом, можно есть 
через $ дней. Дли остальных роки засолки больше: груди 
звполгруздки готовы только через 30 дней, волнушки и с. 
дянки — через 40. валун — через $0 лней. 
 Пригоричейзасоакезночительноэкономитснвремя. Очи- 
 шсиныеивымытые грибы, преждечем солить, ошпаривают 
или опускают на несколько минут окипящую подсоленную 


24 Украинская традиционная кухия 
попсы ось обыч сь 40 


воду. Некоторые грибы варят 25-30 минут в лодсоленной 
воле, после чето промивают холодной волой и обсушивают. 

'ВОлу после ошпаривания или варки грибов выливают, м 
каждую новую пориию варят в свежей 

Затем грибы уклазывают слоями, перемежая специями, 
соляти после оосдания кладу новые поршни. При таком за. 
солс грибы бывают готовы нелели через 2-3. 

Обычно на килограмм отворенных грибов берут:  столо- 
вые ложки али, 4 лавровых листа, $ горошин душистого 
ппериа, 3 бутонагвозлики, $ граммов укропа, 2 листачерной 
смораины! $ столовых Ложек соии, [праммовукропв, 22). 
ковишы, 1 зайную ложку лимонной киклоты, 2 столовые 
дожкисоли, $ горошин душистого перша, 7 горошин черно- 
топерша, молотый красный перец накончикеножа, 20 трам- 
зювужроиа, 2 Злислачерной смородины 

`Даисулой засолки гозятся сочные грибы со сладковатым 
привкусом — Рыжики, некоторые вилы сыросжек, свинуи- 
киигладыши, Этооменьпростой способзасолки. Пеле» 
сткиу грибов отрешюл ножки. шляпки, укладывают в погу. 
ду, посыпают солью, накрывают салфеткой, сверху кладут 
деревянный кружок с иетом. Засоленные грибы, отлеляя 
ок, заметно уплотняются. По мер: их оседания можно ло- 
бавдятьсвежие грибы, верссылая их солью, пока бочка или 
дризя посуда ме будет заполнена м дальнейшее оселание 
 прехратитси, Засоленныстаким способом грибы бывают го 
повы не раньше чем через 35 ней. 


РЫЖИКИ СЛАВРОВЫМЛИСТОМ. 
1х поднотовленных грибов, 1 Уостакана сом. 


Можно посолитьитак: полготовленные грибы 2-3 ми- 
нуты бланшируют (считая © начала кипения), откилы- 
вают на решето, потом уклзлывант в бочку, шаяпками 
вверх, пересыпая солью и перекладывая пряностями. 
Заполненную бочку накрывают чистой салфеткой, кла 
дут кружок и груз. 


Заготовка грибов 2 
проъьрбьмроьмосьмосьмо силы 
РЫЖИКИ ПРЯНЫЕ 


10 кг подготовленных рыжиков, ТА стакана соли 
200 листьев черной смородины, 20 г заврового лиг. 
но, 10гперца душистого, 50гнериа черного горького. 


"Чистые грибы два раза ошпаривают кипятком на ре- 
шетеи охлажаают холодной волой, лаютим обсохнуть. а 
затем уклалывают в посуду. на дно которой предвари- 
тельно кладут черносмородиновые и ларовые листья и 
перем, Грибы кладут шляпками верх, пересыпают со- 
лью и горьким молотым перцем. Когла посула будет за 
полнсна, сверху опять кладу листья черной смороли- 
ны, лавровый лист идушистый перси, покрывают грибы 
чистой салфеткой, уклалывают кружок и придавлива 
пот грузом. 


ПРОСТОЙ ЗАСОЛРЫЖИКОВ: 


П0керыжиков, | Зостоканасоли, в0гперца душисто- 
2, Пуокелун 


‘Самый простой способзасоки состоит втом, чтосчи- 
шенныерыжики совсем немоки, всклальваю в посуду 
шляпками вверх и пересыпаюи смесью соли © молотым 
першем и луком. Салфетку, кружок и груз накладьва- 
ют, как обычно. 


ЗАСОЛКА БЕЛЫХ ГРИБОВ, МАСЛЯТ, 
ПОДБЕРЕЗОВИКОВ И ПОДОСИНОВИКОВ 


10 ко подоотовлевных грибов, РЛ стакана соли, 202 
шарового листа, 5-10 перца душистого. 


Грибы очишают, обрезают ножку, варят в полеоле 
ной поле 15 минут (Считая с начала кипения). после это. 
топромывают в холодной воде и откидываюот нарешето, 
обы они хорошо обсохли, Затем уклалывают в посуду 
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верх шлпками, пересыная солью и перекладывая пря- 
ностимы, закрывают салфеткой, кружком и наклады 
пютгруз. 


С Полезнея иформания № 


. К парной категории относят белый триб, рыжие, грудь, а- 
`атящий м желтый во гторой `— подберездвю родовешй и 
ообывновонный, болью чать масяг, Подоснновик, погубельй 
‘мб, сини, волкушу; пыль (дубовый и осиновый;, подируз- 
Оо болью, швмточы обывновоный: « репой — березовых 
болотный, мости серый м бовотный оовиии. черный грузль, 
‘аленник, многие разовидности сыровжек, лисични, сморчок 
сре сое, полевой ампизаон и дриуе: ® атабтой иать 
Горим относят козлк, прибонт плотел, ноиторые сыроелкя 

. В зваисмьюсти от внвшното вида и строения грибы деят 
атри руты, 

У трубатых, им убить, грибов нижняя часть шлягки ва- 
поминаст губку состоящую ид ыножества веллвйьня трубочек 
а педобыя бов К вии отнежтоя бвлье. подборезовнни 
подроимовыки, заслта ожовини и доути. 

К пластинчатьм прибвы, у которых зкиие часть шлнти со- 
«смт ва ввяных пльслиное относя ыянии груши, сыроех- 
ар оять лас, ивыгидьоны, свлнршел чериушни ® друче 

`0 сумчатых грибов извстьы трофелы, смораы м строно 

= В тенистой горим грибов еше, чем на пятнах бсвешен 
Не исользиио в пишу перезрелье, окилизлые, пряблье, 
парвмвыю и зепорченные грибы 

спеть опожеыи то о арио пры с м еры 

= Но собирайте завиемныоны, выеюшие на нижней поверино- 
«ем шлятьи плетения белого цвета 

"Грибы мои перед засолом или увотреблениом а пишу в 
свежем вне опаройте м домтолько вымеваять 

= Не пробить сырые грибы 

_номогра’ в собирайте м ке зкохребльйте в пишу грибы, у 
обеованыя ноторьк ывется клубневманое утщению аку кр 
но мрамора не пробуте их 


Заготовка грибов’ эт 


бро мроьми сч чА сч сьчсьчР 


. Сыори и стровки общзтелню отавриввять м тиртельно 
промыявять горзней ворой. 

< Сырье грибы плавают, сваренные — опускаются на дно. 

| при онмете свбжих грибов отрезают толь нежноо, зы 
пизнонную, часть ножки 

У мастят снвиают вериною кожицу шлноки 

_ У саориов швеыи отрезают от ножек. заиониноют ва час а 
звлодной вод, тиательюо промывают, 2-3 раза мая воду, и 
таит в подсоленной воде ТО-Т мину. Отар в рыщу не тот 
ребыют 

> 03 белых грибов потовт бульоны за соусы, они вкусны в 
свувном и париновонном зщ. При лобом способе прыеотоьле" 
пн не меню присущего и веть и аромат 

= порбореоовиии м подосиновики дуя припиовления супов 
игодны, та нак даот темные отворы. Иж жарят, тнт, болят 
1 маринуот 

: Грезди и рыжини иорользуют в обновном дик засолки 

: Сыровжки жарят м сот. 

_ бита жарят, Мельие шлноки этих грибов бнень вожны в 

"Лисичка +6 бывают червивымы, Их жарят, солят и 
пноринуют 

"пород тушем грибы обиаринают 

_ Грива заправить прше подсолнечным маслом. На ным жа 
яве трубатые трибы. а таке сыровихи, лисички, шаитнны 
ны а чаров ооменые грузы и волорожи, 

= Но остаылято надото свежие грибы, а них полая опас- 
ню ря здоровья и даме для живи звщрсто: Сразу жа перев. 
прав и нота готовить 8 храйноя случае сложите их в дур 
‘шлаг, сито или эмалированиуо чвстролю и, но накрывая 
прышной, поставьте в холодильных, о Не больше чем ва день 

. Грибы. собранные © дождливую погоду. особенно быстро 
портятся. Бел оствамть нк в корзано ва неснольюо часов, он 
разони, свый непригодными до управления Потому го. 
товить и надо сразу Но и половые грибные блюда Нельзя 
Гром крмить ^— они испортят 

| чеобы очищенные грибы не почерном, положите ев подео- 
еннию воду, добавь нечного укуса 
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. Ссыроежее лено онть кожицу, вом предварительно обдать 

, Съюсляг перед приготовлением обязательно свичвот покры- 
про слеью плеч 

< оба ониденные шльмыныаны но потемнели. их ладит в 
‘слета подшелениую лимоном или лимонной змслотой воду 

_ др ов ото сть ем пр и ереб 

-.У былых грибов нояхи отрезьют полностью или частично 
так чтобы осталось не болаа пововины Фвят их отдельно 

"^У подбарезовиков м подосиновинов нажми не отрезают, а 
есь рыб раореовот по вертали пополам мам на а части 

< болить можно все пртодные в пишу грибы, но ‘аше зоо 
ря это непользнот только павтинчатие, то жа трубатье 
рыба при звсолиа стьовтся дряблы 

"Соленые грибы нетоя прыить в тапго. +0 ноль и замора 
Поать: в том и доу слу сни темнекл. 

< бро трибы ранить в зыирытой посуь, ина улетутся 
аромат 

"ели орон грибы пом ранении выкрошлись но выбрадмий. 
те крошки" Истолит же в порошок и храните & хорошо закуто 
равной стлянной бани в суом, проиледном месть. Из этого 
порошка можно потовить грибные соды и бръоны 

` Олжные трибы хоромо подержать несколько часоя в подоо- 
пызном молоке — они стану ка свежие 

"одни пени душ рвоте вом а му дб 

`` грибы, содержащие моечый сок — волнуши, черчушои 
балонки, пузди, подгруз, валуы и дите перед посолом 
`оавомть или воть чтобы извлень Горькие, раздажаюшие 
Хеликон ро поза зол 

ров м сморни перед приголовлочиам надо обковтольно 

проварить 7-10 мину, стар он содержит я вылить. Рос 
того грибы можно пари ил жарить 

` Соленые грибы полальтся ранить в холодном месте и при 
том следить зообы не полвилаь плесень Вромя от времени 
Грань и Кружок, которым они праврыты, над промывать в 
Горячей, слоя подсоленной вода 


РЫБНЫЕ ЗАГОТОВКИ 


СОЛЕНИЕ 


`Сушестьзат несколько способов засола рыбы, но некото- 
рые правила соблюдаются при всех способах 

 Должным образом поготовленную рыбу уклальвают в 
‘смкости брюшком коерыу, пересылают солью или заливают 
рассолом м хранит в сухом проадном или холодном поме- 


СУХАЯ ЗАСОЛКА 


Почти у всякой рыбы удалить внутренности, очистить 
зешую и пцательно промыть Натерсть со всех строи солью 
из расчета И стакана на 1 кгрыбы и уложить в еревянный 
ящик или стеклянную банку. пересыпая остиками соли. 
Можно между рядами положить немного пряностей. Хра- 


МОКРАЯ ЗАСОЛКА 


ПРабуочиетиьотчешуи, удалитьвнутреиности изложить 
зыкость Г оды и 39 стакана сд вскипатить, охладить 
1 залить рыбу. В рассол можно добавить черный и душистый 
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‘перец горошком и лашровый лист. Хранить рыбуна холоде. 
Готовы к употреблению через 20 дней. 


БЫСТРАЯ ЗАСОЛКА. 


"Рыбу разделать на половинки или взять филе. Смешнь 
ложки сшли и 2 ложки сахара, хорошо нагеретьрыбу. Соо- 
„житьсвииками наружу, накрытьтканьюи положитьюком. 
нате на 24 ч. Затем поставить вхолодное место на 48 ч. Дер. 
„жать легким гнетом. Готокачере 3 дня 


ИКРА 


Вынуть икру, протереть через редкое сито, промыть 
очень холодной, со льла, водой или смешать со снегом. 
Протерлую таким образом икру посолить и хранить в 
сухом, темном и холодном месте 


КОПЧЕНИЕ 


Коптить можно мелкую и крупную рыбу, лучше всего 
жирную. Крулиая рыба коитигся ках иеликом, таки куска" 
мм, мелкая ^ только целиком. Перед колчением рыб вало 
засолить сухим похолом соглезо рецептам, затем, вели она. 
‘обменан,выменитьдо нормального вкуса. После лоповеслег 
каподвяливают, потом уже коитят, Рыба, расположенная 
баищокорию, поричетокойчения, акопченая влолодном 
дыме — холодного. Коллится она зависимости ст величи- 
ны, толщины и жирности от 9 ч до 2 суток. Хранится так 
же: как и соленая, в сухом прохладном месте 

`Отом, как соорудить контильню, читайте ка странице 
295. 


БАЛЫК 


Вырештьосетровый балык, пересыпать солью и сели 
рой Узстакана воли и 7 гоелитры). положить под гнет. 


‘Рыбные заготовки. 2 
ромом 

Через три дия слои поменять местами и залить обра- 
зовавшейся жидкостью еше на лия. Развеситьна соли. 
це, провялить | день, перевесить ва 1-2 дня в тень на 
сквозняк, затем коптить в холодном дыме. 


сЕЛЬлЬ 


"Рыбу сухого посола повесить влиться на 1-2 дня, ж- 
тем копить 124. 


УГОРЬ 


Посолить выпотрошенногомли целого хорошо вымы- 
топоугря на 1-2 дня, затем выдержать | день на нехар- 
ком солнце и 1-2 дня втени. Коптить 6-8 ч. 


РУЛЕТРЫБНЫЙ 


'Соленую треску, окуня вымочитьло нормального вку- 
а, разрезать по снинкс и вынуть кости. Разложить для 
подьяливания на 1-2 дня. Затем свернуть тушки руле- 
пом, завязать тонким шиагатом, завернуть в бумаку и 
коптить 12-18 4 


БЫСТРОЕКОПЧЕНИЕ 


Копченую рыбу можно приготовить, находясь на са- 
довом участке или на пикнике. Засолить очищенную и 
выпотрошенную рыбу на 24 ч. Выть железный лист или 
противень, положить ма него толенай слой влажной со- 
`омы. Рыбу вытереть насухо и уложить на солему. Лист 
"железа положить на кирпичи, под ним развести нежар- 
кий костер. Солома будет плеть, рыба копить и вмес- 
те стем запекаться. Чем крупнее рыба, тем больше лол- 
жен бытьслой соломы. 
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рыбалолжна быть свежей, без повреждений. Есхорошо, 
промыть, чтобы удалить слизь. заем удалить жабры, мз 
некоторых сортов (скумбрия, ставрида, кефаль м др) ула- 
дитьвнутренности ие разрезая брюшка. У большой рыбы с 
толстой спиной сделать назрея вдоль хребта. После подго- 
товкы рыбу натеретьсолью, вешпатьсольвнцлрежиноеилы 
разреюнное брюшком втерстьвнадрез на спине. Присуой 
Заволке рыбы зи вяления следуетвзять Уз Уестакамасоли 
на кгрыбы, при мокрой — / стакана на 1 п возы. Вылер- 
жатьрыбу везли или  рассоле 3-5 дней, вынуть, нанизать 
нашиагат или толстую нитку и вывесить сушиться на склоз- 
няке. Мелкая риба потовачерез недели, крупная — через 

`Виленую рыбу хранить в бумажных мешках, в деревян- 
ныхяшикахе отверстиями в стенках. Можно слон рыбы пе 
релуюилкой перекладымть сужими ветками, ‘чобы межлу 
`вими быль воздушная прослойка 

Если рыба после засолки получилась онень соленая, ге 
перед валенисм слсует вымочить в холодной воде ло нор 
мального вкуса 


`Луцшю всето рыбу 2 дня вилить на солнис, затем осуши- 


“Чтобы во оремя вяления на рыбу не садились мухи, с- 
пуст протереть се слабым раствором уксуса, 


ВОБЛА (ТАРАНЬ) 


`Рыбутшательно промыть, удалить жабры и посолить 
сухим или мокрым способом на 10 лней. Вынуть ани. 
зать на шишиат и вывесить сушиться на 2-3 недели, 


ЛЕЩ, КАРП, КАРАСЬ 
И ПОДОВНАЯ ИМ РЫВА 


Вилится по вышепривеленному решенту 


‘Рыбные заготовки, 2 
роъчакьаольчосьчисьчосьмосьмрсь чо 
щук 


вымыть, разрезать брюшко, вынуть внутренности и 
‘спинной хребет, уложить вемкость на 3 дня, пересыпав, 
солью. Вынуть, отряхнуть соль, слелать распорки, что- 
бы рыба была раскрыта, связать попарно м повесить с 
пшиться на солнис. Когла высохист, хранить в сухом ло 


Бычки: 


Рыбу тшательно вымыть, ать воде стечь и посолить 
сухим способом, Выдержать 2-3 дня, нанизать на нит- 
ки или толстый шипагат и повесить сушиться на солне 
`иветерке. Хранить в сухом прохладном месте 


(Полезная информация _) 


Рыбаотноситовклескоперевариваемым продустам, поэтому 
‘широко примется в диепнесиом питон, 

„Свежая рыба должна иметь ярко-ерасные жабры. светью, 
«акты, выпуилью гпаза плоское Орюошко, Погружения в посу. 
рус зодой, она сразу чает на дно. Мо свокей рыбы балов 
плотов упругое: ямка от ножиьа пальм выравнивается бы: 
про Чвшуя свежей рыбы гладизя, блестяцая, плотно прилагаю 
паза ктьлу и потому Трудно очлшажцаюся, 

- Рыбу потрошат, разрезав гй брошко в продольном направ 
„ии При те спедут следить 3 тем, чтобы не повредить 
пон и жвпчный пузырь Жабры извлекаются пос удалению 
знуренностя 

"Для удаления слизи с повериности некоторых видов рыбыве 
оедет промыть прапким раствором соли 

` Обьнно рыба тотсаа спустя 15-20 внут © момента закит 

* За 1520 вынут до жарения рыбу следует подыть солью 
"при том она становится окне и но разваливается 

"Жареная рыба приобретя вше лучший вкуо, вели се смо- 
зитьвмолона обвалятьвнирви иамарить вхорошо разогретом 


МЯСНЫЕ ЗАГОТОВКИ 


Мисоотюсикя к наиболее иенным продуктам питании 
`посколыу содержит полноценные белки и чиноральные ве. 
шесты, необходимые для человеческого орпнизма. Нессб- 
диодение соответствующих требований при ето переработке 
хранении может вызвать отравления, потому о рич- 
"ных способов консерзирования мяса в домашних условиях 
внимания заслуживает прежде всегоего соление икопчение. 


 СОЛЕНИЕ 


"Первый способ. На слобом огие сваритьрассол израе- 
чета на ведро воды: 75} стакана поваренной, крупного 
помола, соли, 2 стакана сахара и 75 граммов селитры 
`Образующуюся пену нало постоянно удалять. Готовый 
рассол снять © огня, остудить, залить мясо (йо должно 
быть полностью покрыто). 

"Если куски свнины не очень большие, тоони могут 
 просолиться уже через 5-6 лней, однако для окороков, 
‘особенно если они велики по размеру, время соления — 

Прежде чем заливать мясо рассолом для саления, ето 
алоотжать от крови, хорошо промыть и насухо вытереть 
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роымосьнрсь чью оч 

Второй способ. Мясо нарубить на куски, натереть 
смесью из соли, селитры, сушеных просеяйных при- 
прав. Сложить мясо ы бочку или калку, на лно которой 
насыпана соль. Затем закрыть кружком. который в свою 
омерель придавить грузом (тяжелым камнем), Мысо дол- 
'жио быть полностью покрыто рассолом. Спустя три-че. 
тыре недели пывесить ето на копчение: 

Чтобы окорока получались сочные, вкусные, краси- 
выеужио, вынув их из рассола, перетереть пшенич- 
ными отрубями, атолько потом поместить в коптильни 


 САЛОСВИНОЕПЕРЕТОПЛЕННОЕ 

Сало. нарезав кусочками, можно перен е ябло- 
камиилуком, сдобавлениемтвозлики и соли. Коглажир 
начнет отделяться, нало снимать его ложкой и, проце- 
див через частое сито, сливать в стеклянную иди глиня- 
ную посуду, которую, как только жир полноетыю оеты- 
нет, плотно закрыть. В таком виде сало долго 
сохраняется 


 САЛОСОЛЕНОЕУКРАИНСКОЕ 


Отделить сало © кожей, натереть вто солью, добавив 
надва килограмма соли 30-35 граммов селитры. Потом 
‘сложить в кадку, пересыпать остиишейся солью с селит- 
рой, накрыв лошечкой, сиерху положить тяжелый груз 
(амень), поствить кадку с салом в холодное место. 

Через месяц сало вынуть, сложить в чистый мешок и 
 проветрить на воздухе. 

Готовое сало хорошего качества должно быть желто- 
ватым, с приятным запахом. 


 САЛОСОЛЕНОЕ 


Для того чтобы шкурка сала была нежной и вкусной, 
ве следует натереть солью еще в теплом состоянии. 
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‘Сало для посола отделить от свиной туши на следую- 
щий день после забоя; наиболее нежное и вкусное сало 
получается из корейки. Сало нарезать правильными че. 
тырехугольными кусками, Посолить ето, обильно нати- 
рая солью со всех сторон, и уложить в кадку или банку 
шкуркой вниз. Большие пустоты заполнить обрезками. 
а меньшие засшиать солью, На 10 килограммов сала не. 
обходимо не менее 35 стаканов соли. Не бойтесь пересо- 
‘дить — сало впитывает лишь необходимое для нормаль 

Через 20 дней сало готово. 

Весной, перед наступлением тепла, во избежание по- 
явлении неприятноло запаха сало надо промыть холол- 
ной водой и снова уложить в посуду, заливая прокивя_ 
ченным охлажденным расевлом (1 стакан соли ва Г литр 
полы). 


ВЫТАПЛИВАНИЕ СМАЛЬЦА 


Сало, предназначенное для выта 
нарезать не овень крупными кусками и вымач 
большой посуде © холодной воной 1-2 суток. В течение 
этого времени воду менять несколько раз, пока не пре- 
кратится выделение крови. Вымоченное сало мелко ма- 
ремть. 

В луженую или эмалированную посуду поместить 
сначала одну треть всего количества сала м налить не- 
много воды во избежание его подгорания. Когда сало 
начнет растапливаться, добавить оставшееся. Вытанли- 
вание производить на умеренном огые до тех пор, пока 
не выделится весь жир и вода полностью не испарится 
В прошессе ытапливания непрерывно проводить по дну 
еревинной лопазкой, чтобы сало не подпорелом смалеш 
не приобрел неприятного вкуса- Когла шкварки подру- 
мянятся, асмалец станет прозрачным и наепоповерхно- 
«сти начну образовываться пузыри, посуду снять е огня, 
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смалец процедить через частую едилку или ткань и 
"вылить всухую жестяную посуду. 

Для улучшения вкуса смальца поеле процеживания 
‘снять и к хажлым 5 килограммам смальша добавить по’ 
дитру свожего молока. Молоко вливать осторожно, пор. 
циями. Сыалец снова поместить ка огонь и кипятить ло 
тех пор, пока содержашанея вмолоке водане выкинит. а 
свериумшанся епочасть не осядет мало и не порозовеег 
Кола смалец станет прозрачным, в него можно добавить 
усочки яблок ии айвы. Готовый смалец процедить и 
вылить в подходящую посуду. 

На застывший смалец положить белый лист бумаги, 
вырезанный точно по форме отверстия посуды, и залить 
«ао растопленным парафином слоем толшиной 2 милли- 
метра. Паршфин изолирует смалец от воздуха, не давая 
ему прогоркнуть 


солонинА 


Для соления впрок мясистые части туши отбить и 
хотя бы вырезать из них все кости. На каждые 15 кило- 
граммов говядины нало брать от 740 10 стаканов соли и 
0 100 граммов селитры. И сталочь соль сселитрой в мел- 
кий порошок и этой смесью натереть приготовленные 
куски 

На дно кадки насынать соль, уложить на ее говяди- 
ну слоями, пересышая каждый слой, вели их будет не- 
сколько, тааченой смесью перца, поздики. корииы, лав- 
рового лист и можжевеловых игол. Особенно тщательно, 
нало переть соль в пуск и порезы. 

'Солонинуможноприготовитьито-другому. Натереть 
мясо смесью из 32 частей соли и 2 частей селитры и по- 
пожить куски миса плотно один к другому. Повторить 
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натирание солью четыре раза — по разу в неделю. На 
кажлые 55 килограмма мяса брать | стакан соли круз 
ного помбла и 22-25 траммов селитры. Затем посыпать 
млео отрубими, чтобы оно обсохло и размесить на кухне 
аи в теплой комнате для сушки 

Через месяц мясо тотово к употреблению. Оно долго 
сохрамыется, надо только внимательно следить, чтобы ие 


ПРОВЕСНАЯ СОЛОНИНА. 


Взятьтолстый филей. В холодную погоду мясо может 
висеть три или четыре дия до соления, затем натереть 
ег небольшим количеством сахара. Повторять натира- 
иметри или четыре раза в день. Когла сахар полностью 
‘впизается, мясо насужо вытереть. Приготовить раствор 
из ГЛ стакана соли, 25 граммов селитры и 50 граммов 
перца. Мясо залить этим раствором, апотом ежедневно 
течение двух недель переворачивать его. 

По прошествии этого времени мисо вынуть, обвязать 

"Такое мясо хорошо хранится в прохладном сухом про- 
ветривлемом помешении. 


тУСи ОТКИ)СОЛЕНЫЕ 


На гуся или 4 утки потребуется 400 гизчельченных 
этодможженельника, 1 % стакана соли, 10 селитры, 10г 
‘черного периа горошком, 10 г лаврового листа и по аку 
‘сукорниы, гвоздики и карламона. Гусей или уток очис 

тить, вытереть лосужа и разрезать иа 4 части, Положить 
на дро смешанные с солью пряности и лавровый дист и 
укладывать слоими познтовленных тусей или уток, пе- 
ресыпан каждый слой смесью и перекладывая лавровым 
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актом, Сору долиси быть аороный лист Положить 


 МЯСОВЯЛЕНОЕ 


‘Свежее миго очистить от костей. разрезать на куски 
весом 1,3-2 килограмма и положить вксушильню (ее 
обычные размеры: алина — 245-250 сантиметров, ши- 
ина — 120-125 сантиметров, высота — 165-170 санти- 
метров). Вилить при температуре 55 С, поддерживая ее 
влечение трех дней. Спустя это время высушенное та- 
ким образом мясо цветом походит на вареное. 
Чтобы мясо лучше сохранилось, надо по окончании 
‘ато просушки обмакнуть кажлый кусок в крепкий буль- 
са испариется, а на поверхности остается гладкий и 
блестящий слой высолшето бульона. 
"Перед употреблением куски вяленого мяса нало про- 
мыть холодной волой и положить в свежую холодную воду 
ка На лвл. Варить в ней же. Вымоченное вяленое мясо, 
празварнвается быстро, в течение 5-7 мину 


САЛОПО-УЖГОРОДСКИ. 


Соленое сало очистить от соли и натирать красным 

торьким перцем дольх пор, пока не станет красным. 
Хранить в прохладном месте в подвешенном состоя- 

нии или уложить в один слой и периодически перевора- 


СМАЛЕЦ(СВИНОЙ ЖИР) 


`Нутиной жир (злор), обрезки жира, тонкое сало и 
почечный жир нарезать мелкими кусочками или про- 
`пустить через мясорубку. Залить волой ма 2-3 дня, ме- 
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ния воду 2-3 раза в сутки. Отщедить воду, в емкость для 
‘вытаолиюзиня налить Уьот объема жира чистой холод- 
ной волы, прибавив | чайную ложку соды. Кипятить на 
слабом огне, осторожно, чтобы не попала вода, снимать 
появляющийся на поверхности жир, 

Когда жир вытопитея, а шкварки приобретут золоти- 
«атый вет, их следует откинуть на дуршлаг и ать остат. 
кам смальша стечь. Полученный смален перетолить вто- 
рой раз, прибашляя на каждый килограмы И стакана 
‘молока Держать на очень слабом огне до тех пор, пока 
молоко ие станет желтым и не осядет на дно, Для стра" 
нения характерного запаха в смалец при втором пере. 
таиливании можно положить кусочек обугленного чер. 
"ного хлеба, 

Готовый смалец следует перелить в стеклянные бан- 
ки плотно закрытьи хранить втемном прохаадном чес- 
те. Закрывать после того, как жир остынет. При неболь- 
шом количестве перетапливаемого жира можно 
пропустить его через мисорубку и положить на сковоро- 
ду, выбирая жир по мере вытаплицания, и сразу нили- 
ватьв банки. 

Шкзарки употребляются для заправок м разных 
блюд. 


КОЛБАСА ВАРЕНАЯ 


Воять  кгевинины, 3 кетовядины и 2 кг алан наре- 
затьнебольшими кусочками. Посолить, добавитьповку- 
сумолотый перец и чеснок, перемешать и поставить на 
2-Зчвхололное место. Еше раз перемешать и наполнить 
хишки. Туго не набивать, Проварить в горячей воле на 
слабом огне и обжарить. 

Для длительного хранения перевязать в виде колец и 
залить горячим смальцем (евиным растопленным жи- 
ром). 
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КОЛБАСА УКРАИНСКАЯ 


Жирную свинину нарезать более крупными кусками, 
‘добавить чеснок, горький молотый перец и посолить но 
вкусу. Поставить фарш в холодное место на 1-2 ч, на- 
полнитькишки и хорошо прожаритьв болышом количе- 
сте жира. Охлалить, вынести в холодное место. 


КОЛБАСА ВЕТЧИННАЯ 


"Свининадолжна быть вместе с салом. 4 кетакой сви- 
нины нарезатьнолосками, Посолитьповкуеу и добавить 
15 тселитры и 15 гчерного малотого перша. Набитьтуго 
кишки, перевязать и вывесить на воздух ни в хорошо 
проветриваемое помещение ма 10-15 дней, затем кол- 
тить 15-20 дней. 


КОЛБАСА ДЕЛИКАТЕСНАЯ 


 Пропуститьчерез мясорубку 400 гтедятины И смешать 
с мелко наремиными 4 кг постной свинины, 2 кг сви- 
ной брюшины и 1.6 г евинины с салом. Добавить П/ ст 
пожки соли, 10 гмолотото стручкового горького пера и 
Я стакана волы, Полученной массой начинить тонкие 
кишки, по возможности плотнее, положить под пресе 
а дня, затем вывесить на 7 дней в прохладное провет- 
риваемое помешение и, наконец, коптить 48. 


колБАСА ЯЗЫКОВАЯ 


2кг свинины и 2 кг поваины мелко нарезать. Язык 
\@ в) опарить и нарезать полосками. Добавить 0,5 ке 
сала, пропущенного через мисорубку, и 2 кготвирено- 
10 и очищенного языка. Посолить, Положить перец и 
пряности по вкусу и начинить кишки. Отварить до го- 
повности в воде или бульоне, обсушить [2 чи коптить, 
Г 
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КОЛБАСА КОПЧЕНАЯ 


_-й рецепт. Мелко нарезать 4 кг говядины и 24 кт 
сала и перемешать © © стакана соли, 151 селитры, 251 
черного молотого периа, начинить кишки и повесить в 
сухом прохладном месте на 8-10 дней, затем копить 
блией. 

2-й рецепт. Небольшими кусочками нарезать 4 кг 
постной свинины, 2 кг говядины и 2 кг сала. Добавить 
сольи перец по вкусу, $ тселитры и 2 стакана рома. На" 
чинить плотно кишки и положить под пресе на 2 дня. 
Дать повисеть 7 дней и коптить 3 недели 

3-0 рецепт, 1 кг свинины, 400 т говядины крупно 
нарезать. Добавить 100 г обжаренного и 100 г сырого 
ука, Ззубочка пропущенного через чесночницу чесно- 
ка, Гот ложку соли, 15 селитры, $г красного молотого 
перша. Наполнитькишки и повеситьна Здия на свежем 
воздухе, Коптить 2-3 недели. 


КОЛБАСАБЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 


кг свинины и 3 кг говядины отварить до полупотов- 
ности © чесноком, лухом, несколькими бутонами гооз- 
`дики, пушистым першем и сольюпо вкусу. Мясо вынуть, 
озудить, нарезать мелкими кусочками, добавив к нему 
Зкгеырой товядины. Пропустить через чесночницу Зто- 
`овки чеснока, лобавить перен и соль (сели требуется 
добавка) повкусуи наполнитькишки. Опуститьвкиия- 
шую воду и варить 20 мин на слабом огне, предваритель- 
но перевязав их в нескольких местах. Вынугь, остудить 
1и копить 5-6 4. 


‘сосиски 
1-Й рецепт. 4 кг поетной свинины и 2 кглелятины 
2 раза пропустить через мясорубку. Пряности, перец и 
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соль положить по вкусу. Веыать 3 стакана молотых бе- 
`лых сухарей, 15 кг сали отварить, 5-6 крупных луко- 
виц обжарить на свином жире. Са и лук пропустить 
через мясорубку и все перемешать. Начинить кишки, 
перевязыная их через каждые 10см толстой ниткой и 
вылить 2-3 лин. Держать в холодном месть, отваривать 
перед употреблением. 

‚2-прецент, 6 кг постной и 2 кежирной свинины про- 
пустить через мисорубку, всынить около | стакан соли, 
20 черного и 10 г молотого душистого перша, переме” 
шатьи плотно наполнить кишки, Выдержать 20 чвтел. 
деи > дня на холоде, Копгить 1Одней: 


КОЛБАСА ЛИВЕРНАЯ 


5 кг телячьей печенки отварить, пропустить 2 раза 
через мисорубку и протереть чере сито. 1 кг белого хле- 
ба намочить в опаре, отжать и пропустить через мясо 
рубку вместе с0.5 кг лука. Также протереть черезситои 
"перемешать все месте, добавив немного отвара, по вку- 
сусоль и перем и 600-800 г опаренноюо и также произ 
шенного дважды через мясорубку сала. Начинить киша- 
ки ихранить на холоде. 

'Слелуетотметить, чтоливерная колбасалли 
хранению не подлежит 


ному 


КОЛБАСА ГУСИНАЯ 


Очистить от кожниы 1250 1 пусиной грудки и блан- 
зшировать ес 15-20 мин. 750 гпечени нарезать кусочка. 
мии выдержать 2-4 ч вхолодной воде, тем бланширо- 
вать 25-30 мин, Пропустить подкотокленные продукты 
‘через мясорубку. 500 гусиной печени бланшировать 5- 
бмин, оклалитьи нарезать тонкими кусочками. Пропу- 
шениую через мисорубку массу лорошо перемешать, © 


24 Украшнская традиционная кухня’ 
ромом сь чом 


-ю стаканами молока, Зяйшами, ст. ложками соли, 5г 
петрушки, 1 тертым мускатным орском. Ввымешаниую 
массу осторожно, чтобы не раскрошилась, лобавить гуси- 
ную печень и наполнить толстые кишки. Выдержать в 
горячей воле 70-50 мин. Температура воты 75-80 ©. 


КРОВЯНАЯ КОЛБАСА. 


9 рещетт. Намочить 1 кг черствого белого хлеба в 
"молоке, отжать сго и пропустить через мясорубку. 1 кг 
сала нарсить кусочками, перемешать © хлебом и 3 яй- 
цами. Посолить и поперчить по вкусу. Постепенно до- 
бавлять 35 я хрови, Размешиваи. Наполнить кишки 
и проварить до готовности, 

-дрещетт. Взять половину свиной толовы (мозг вы- 
нуль, легкие и вераше и варить 151, аем положить 
Тр свиной печени и варить еще 30 мин вместе с 1 кг 
сала. Охладить и нарезать мелкими хугочками или про- 
пустить через мясорубку. Посолить по вкусу. лобавить 
душистый и торький молотый перен и развести кровью 
до консистенции густой сметаны. Наполнить кишки на 
'Р иварить о тех пор, покамз тонкого пробного прокола 
покажется жир. а нс кровь. Начинять лучше толстые 
кишки. Охлажденную колбасу слелуст положить на 2 
Зч под пресс. 

`Для лительного хранения ес стоит прокоптить в х0- 
лолном дыме 5-10 днсй. 

3- решен. 1 кг печени пропустить через мясоруб- 
у, добавить 9 стаканов крови, 2.5 кготварного, нарезан- 
ного кусочками сала, соли и перца по вкусу. Наполнить 
кишки и варить | 

“+йрещени, 3 крови посолить по вкусу, размешать н 
поставить в холодное место, Мелко нарезать или пропус- 
тить через мясорубку 15 г масных‘обрезков вместе с 
‘жиром и перемешать е кровью, добавив спешии и пряно- 
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сти по пкусу. Наполнить толстые кишки, проколоть в 
нескольких местах тонкой иглой, опустить в холодную 


воду варить о тех пор, покаиз прокола не будет вытс- 
кать жир. Олладить и лержать в золодном месте 


КОПЧЕНИЕ 


Копчение — озиниз способов сохранения мясных продук 
10. Основаноононатом, чтопри неполном сгорании древе 
сины образуется многодыме, якотором сстьвешества, пре. 
патствуюшие порче маса. 


КОПТИЛЬНЯ ДЛЯ ДОМАШНИХ НУЖД. 


"Соорулить для домашних нужл коптильни небольших 
размеров совсем несложно 

"Потребустея доштый ящик примерно следующих разме- 
рок: ширинаидлина — 1 метр, высома — 15 метра. Одиуно 
зких сторон ящика оставляют открытой, и она служит сто 
основанием. В верхней части вырелак и:большую веру, 
мерез которую вящик помещают продукты для копчения. 
над ней устаиваливают трубу для отвода дыма. На расетоя- 
ин метра от ящика выкапывают яму, в которой зажигают 
‘опонь. Образуюшийся дым проходит под землей по метровой 
трубе и поступает ящик. Для того чтобы лым прохолил по 
трубе, яму надо покрыть жестяным листом (крышкой). 

`Вдомашиних, условиях можно соорудить м кирпичную коп- 
тильшю тех же размерол. 

Взять металлическую бочку © вырезанным лнищем, 1— 
2 желзных прупь носколько кирпичей, аз качеств инст. 
румента — штыковую лопату. Сначала требустся разместить 
зиесто ля очага, траншеи и утлубления, над которым бут 
позвышаться бочка. Затем немного поработать лопатой: 
пварыть яму лиаметром 70 сантиметров и глубиной 4 и на 
такой же глубине прохопать траншейку-лымонол длиной 
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152 метра. Очиг по бокам выложить кирпичами. Бочку 
тоже зетановить на кирпичи. 

'Вовреми копчения очаг и льмоход прикрыть всбопемеят- 
ими паи железными листами, поперек бочки сверху волю. 
вить металлические прупы, на которые полвесить продук 
ты. Верх бочки объязать мешковиной. Колтильня голова 
можнос уепемом ею пользоваться и для заготовки окороков. 
поля копчения мяса, птицы, рыбы ит. 

'Коптильную камеру можно устроить и на чердаке. Для 
этого нужно изготовить лерезянный ящик © плотно пригиа 
ными дощевками и обить го изнутри жестью. Яшик можно 
саклать и из тонкого листового желез, Укрепить сп возле 
кирпичного лымохода. Поступление дыма регулируется ме. 

Коптильню можно устроить и непосрелственио в лымохо- 
де. Для пою вало только прикрепить в нем несколько пере. 
зкадлин для подвешивания продуктоя и слелать плотно при. 
хршающуюся двер 

`Для копчения необходимы дрова, шепки или опилки мз 
смоливтьх тверлых порн древесины (ольш, 46, еловые или 
сосновые шишки). При медленном спорании обра уется много 
плотного дыма. Лучшие копчености получаются при невы" 
сохой температуре — 35-40 ©. Продукты равномерно про_ 
питыпаются дымом, минимальна в потеря жира, Чтобы по. 
верхиость не пачкалась, продукты при копчении можно 
Папорнуть в марлевый мешочек, Большие куски хоптатся 
дольше, а время копчения заамент от густоты (плотности) 
дыма и температуры дымового газ 


СВИНЫЕ ОКОРОКА КОПЧЕНЫЕ 


Прежде чем копить окорока, их надо приготовить 
"Передиюю и заднюю части свиной туши натереть поео- 
`лочной смесью (3 стакана соли грубого помола, 40 грам. 
мов селитры, без которой, конечно, можно и обойтись. 
но именно селитра придает мясу приятный розоватый 
цве). Окорока уложить в бочонок кожей вниз, обильно 
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пересыпать смесью и держать нод тегом. Через пять- 
шесть дней должен появиться рассол, однако его будет 
недостаточно м нало приготовить дополнительно (на 
10литров кипяченой воды — $ стаканов соли). Эл рае- 
‘соя лоливать ® болонок пд мере налобности, чтобы мясо 
всеоремы было им покрыто: 

"Бели кажлый из окороков весит больше восьми кило- 
граммов, выдерживать их  рассоле нало не менее полу- 
тора месяще, если вес окороков меныше — чожно вы. 
`держивать, например, всего месяц. 

`Накануце копчения мясв следует вынуть из бочонка, 
не менее двух часов вымачивать в холодной воде, а затем 
навек ночь подвеситьдля того, чтобы оно обеохло. Науг- 
роможно начать коитить. 

Для копчения мяеных окороков лучше всзио неполь- 
зовить дрова опилки лиственных деревьев — бука, тра- 
ба, ясен идр. Следует постоянно следить, чтобы вочаге 
не оказалось сырых дров, так как горят бни медленно, 
ак тому же лым от них влажный и сажа прилипает ® 
поверхности мяса. 

Во иремы копчения надо проверять, не соприкасвют- 
сли окорока боками (если вы мепользуете коптильню 
из металлической бочки). Когда окорока станут корич- 
невыми и твердыми, можно считать, что они прокопче- 
ны, исиимать пробу 

Хорошо и правильно законченные окорока хранятся 
всю зиму и даже дольше в сухом прохладном проветри- 


слло(шпик) 
"Соленое сало очистить от сели, повесить сушиться на 
244, затем поместить вкоитильню и комтить в холодном 
дыму 6-2 ч. 
Через 20 дней после засолки сало очистить от соли, 
промыть хололной возой и обтереть. Коптить 8-10 дней. 
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затем натереть чесноком и молонам стручковым перцем. 
Хранить в сухом холодном месте 


язык 


Свежие свиные языки обвирить кипятком и снятько- 
живу. В любую емкость © крышкой положить на дно 
произвольное количество соли, пера, пряностей м пря- 
ных трав. Слоями уложить языки, пересылан их солью, 
травами м пряностими, Закрыть крышку и замазать ее 
тестом. Дать выстояться языкам неделю. Мелко расте- 
реть базилик, можжевеловые ягоды, лавровый лист, 
тмин, сухую Зелень петрушки, смешать © небольшим 
количеством соли и селитры. Натереть и хорошо обеы- 
`патьсмесыютрав мокрыеязыки, завернуть в свиные саль_ 
ники (сетку) или марлю, обызать и коптить 2-3 неде- 


 МОКРОЕ КОПЧЕНИЕ 


400 г саки после сжигания древесины размешать в 
33 льюлы. Каспиолю плотно закрыть крышкой в кини- 
тить воду до тех пор, пока не останется половина перво- 
начального объема. Дать раствору остыть, осторожно 
слить верхушку и процедить через 4-5 слоев марли. Ра- 
‘творить в жидкости, которая должна иметь шет черно- 
токофе, горсть сали и опустить подготовленные для кол- 
чения продукты. Раствор должен полностью покрывать 
продукты. 

Жирное мясо (окорок, корейка, грудинка) должно 
мокнуь 20-24 ч, сало (шпик) — 4-6 ч, колбасы, язык, 
птица — 4-54. 

После этого тотовые продукты повесить на сквозняке 
1 дать им хорошо просохнуть. Хранить в сухом, холод- 
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(С познай инфоринця У 


: чобы узнать, доброначественное личясо, нашавте на него 
пальцы. У сожего инса образуощаяся выка быстро выравнииа- 
втся. Доброначестввнное мжсо на разрезе отм сузсе Оз 
сте мяса можно судить по залану для этого нагревте нож или 
ау проковыта мвсо: всли оно протуило, нож паи выииа 
‘Фет ывть нопраятный запах 

Мясо, домашнюю ту м дичь нужно солить перод тем, как 
карить, чтобы в ник совранкися сок 

«мясо, отделенное от костей, сохраняется лучше 

- Наиболее простой стособ сохранить мясо несколько дней 
‘собтомт в следующем: ывсо варят 510 вину в подсоленной 
водо, дают остьть, не наирышая крышкой, а затьм помещает в 
пентулируанов место 

очень дишеую ПОГОДУ 67 Следует проварить на следующий 
день бивни атом остудить тем хе способоы, 

"испытанный способ сохранения мяса в Тезоние нескольких 
нед епогка обжарить его до образования орочки со веки 
торов, повожить в мешочек ма марли и подвесить на холоде 

* четверти лимона (6 коркой) мохат придать приятный вк 
жаремому ивсу. Вначале ве нужно харить © мясом, а затем, 
орел полного разкечени коркя. растереть Деревянной пожной 
растворить соусе 

= Савмее парное и оилажденное мясо можно нарезать кусквим, 
наро вытереть ветошью, обмазать растосленым банов лы 
бароны жиром, звернуь в порпоментитю бумагу Поль о в 
полизтилен — задоннется) и внбст в подыл, где его моно 
ранить тречетыре дня 

> Зимой пра мннус 20 °С ывсо мож заморозить кусками до 
полного замеразныя и оранить в нооталимваемом месте в подве- 
‘аозоы состоянии больше мвеяцо Однано при потоплены маса 
‘может отвять избежать этого можно так Установить шик ком 
сну на деревяниуо подставку. выстать его сухой соломой 
‘им овильаьи пАОТНО закрыть крышкой. В нм моно ранить 
инс всю зныу 

` чем больш воды содержится а месе том менше оном белесо 
колея, но в хачвственном отвошении оно ценное, Наибольшее 
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золочесть воды, нзлбооею ценные белки и гола содержатся в мр- 
едой баранине и тети. 

= месо свыше вкусное моса самок. Исключение — свинань 

_ Месо тыат в обигьном кличестье жира в кастровь, плотно 
нахрытой крышкой. часто в жир добавляот воду илл вино. 

` Прекде чем жарить ывсо, его следует ободшить свифетни, 

. чтобы золенаемов мясо стало вкуснее, его следует солить, 
когда оно слегка залечетсл, Масо мож будет резать тонкими 
`зомтиаьы, вели перед завеаниям перевязть ето тонким шишео- 

"Хорошо обжаранная смная отбнная полвется следуощиы 
образом: снала ое слодуят смзвать растительным маслом, по. 
сорить и марить до тех пор. пож на ве поверивости не появтся 
папльки прозы. Затом перввернуь котлету и после поваленных 
«аполак крови на другой стороне жарить вые в течение 2—3 
ми 

" панирование проноводят воскольмы способамы. 

1. Продукт обваливаюл только в му и обхаривыют. Этот 
‘способ применяют пра панировании рыбы, рубленых кот, на- 
пуральных шницелей и др 

> продукт обваливают в муже нии суарях, зотом омениввют 
во вабытом жие м жарят. Это обыкновенная панировка 

3. Продукт обваливают в уж, затем смачивают в яйце, снова 
обааливвют в сухарях, снова смачивают в яна м жарят. то — 
мона понирова: 

‚мого домой птицы босзто солями, белезии, в такие вить 
пиннами Кроме того оно очень вкусно, егьо перовариваетя и 
потому находит широкое применения  дистичеекой ® детской 
ро 

> Во мно в значительной степени зависит от питания в воз- 

- Птар нспользуотся для приготовоения пищи в следующие 
пса пода: молодые цытата — с зпреля по сентобрь; боль” 
ыме цыплята — с сентября по май: куры, утви. туси и индей 

. Забитию м ощипанниую птицу необходиыю осалить для удрле- 
ня молю волослов Наиболее удобно для опалявания пламя 
опирть та как оно во дает копоти и кожа птицы остается балл 
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Сравнительная таблица массы 
‘некоторых продуктов: 


ее 
НЫ ВЫ 

та пенни Юя | ю 
вол [в [м 
Сливки вм [м 
ореяи молотые | х | м 
`иъоы [5 |ш 
Кобе молотый тэ | 
кво порошок Ур 2 |= 
Кислота лимонная | |- 
Корниа молотая м | 
ролл юз | 
р вв [м 
"миндаль Юэ |ю 
оргориы 

астопленный | в [м 
Масло сливочное, к |2 
Молоко | в |3 
`Молокосгущенное в |^ 
ем | | 
соль Юэ [мы 
Сатана ю| в | м 
сы ва |“ 
брари молотые вю [м 
сое ю|х | м 
Соарная пудра в | [№ 
рута грозе |5 | 
Круза манная | в |м 
ре юм [м 
риа перловая 2| 5 |5 
рунах Е Г 
Пьем | в | м 
‘Фасоль = | 
горок — |0 
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Сало перченое (Закарпатье) 2 
Шейка куриная начиненная (Закарпатье) 
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рубцы жареные (Закарпатье) 
Колбаса домашняя (Закарпатье) 
Колбаса пуцульская. 
Колбаса кровяная закариатекая 
Хололеи домашний (Закарпатье) 
Салат из помидоров с горохом. 
Полезная ниформащия 
БОРЩИ ГОРЯЧИЕ И ХОЛОДНЫЕ 
Борш украинский с мясом. 
Борщ украинский 
Борщ украинский © мясом и памиушками 
Борщ полтавский 
Борщ черниговский 
Борш волынский, 
Борш волынекий с грибами 
Борщ гетманский 
Борш галицкий 
Борш по-хмельницки, 
Борщ киевский 
Борщ львовский. 
Борш зеленый украинский 
Борщ из сушеных овощей 
Борщ ушками (Галичина) 
Борщеушками 
Борщ селянекий. 
Борщ из сонной грудинки со веклой 
Борше фасолью, 
Борш с консервированной фасолью и салом 
Борш с уткой и овяжьсй грудинкой. 
Борще потрохами 
Борщ с грибами, 
Борш с грибами и черносливом 
Борш с сушеными грибами и ушками. 
Борш из свекольной ботиы с сушеными грибами 
Борш со овекольной ботьой (летний) 
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Борш со шпинатом и щавелем 
Холодник 
Борш холодный свекольный 
Борш холодный мисной * 
Борш холодный по-полавеки, 
Борш холодный по-лнепропегровски, 
Борш криворожекий холодный 2 
Борш роменский холодный 
Борш холодный © фасолью 
Борш холодный со шавелем 
Борш селянекий холодный 
Борш холодный из молодой свеклы 
Постный борш с трибами и квашеной капустой 
Борщ днепровский 
Борш весенний зеленый с рыбой 
Борш постный © карасями 
КАПУСТНЯКИ. 
Капустняк запорожекий 
Капустняк украинский 
Капуетняк грибной по-гущульски 
Капуетняк © прибами 
Капустняк © фасолью 
Каиуетняк с кашей 
КУЛЕШИ И КУЛЕШИКИ. 
Кулеш из раков, 
Кулеш с грибами 
Кулеш ашенный 
Кулеш с салом. 
Кулеших фасолевый 
‘Огуречник 
`Огуречник фасолевый 
Кулешию из ершей 
Кулешик из картофелн 
Кулеших из тыквы 
Кулешик из печени 
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ен оаиЯ ъм, Е Душенина с помидорами и сладким перцем... 72 

юшки 5 `Душенина с капустой т 
Юшка картофельная с кабачками ы Душенииа © овошами, з 
Юшка карпофельная © зеленым горошком. 58 Крученики из сьннины, 
 Юшка картофельная с фасолью 5 «фаршированные грибами 3 
'Юшка карофельная © морковью Е Крученики © печкой м 
_Юшка картофельная с цветной капустой Е Крученики по-житомирски 25 
в г Крученики волынские 5 
Юшка грибная Г] Завиваней из мяса свиной головы 16 
Юшка с потрошками Г Завиванец из свиной грудинки Ш 
Юшка с галушками (Полтавщина) & Завиванем из поросенка. т 
_Юшка рыбная, ы Завиванецпо-позлавски. ыы 
 Юшка охотнииыя &  Верешака 18 
'Юшка домашняя с почками. Г:  Поляльина ыы 
Юшка перловая © грибами, 6 `Шпувдра, э 
Юшка киевская, в ‘Саловареное счееноком э 
_Юшка крестьянская вы Битки по-украински 9 
Юшка хартофельная С мавом ы Пеменя (жаркое) по-житомиреки за 
‚Юшка грибная с фасолью, 6 Вареный поросенок с хреном М 
_Юшка молочныя с галушками 5 Поросенок жареный с тречневой кашей 
'Юшка молочная рисовая 6 вариант) Ю 
Юшка молочная гречневая 5 Поросенок жареный © гречневой кашей 
'Юшка молочная с крупой, «И вариант) . я 
картофелем и зеленым горошком. 65 Поросенок заливной ю 
'Юшка молочная с кабачками! 67 Поросенок жареный фаршированный 8 
'Юшка молочная с картофельными талушками — 657 Колбаса домашняя #4 
'Юшка молочная с тыкной, я Кенлюх м 
'Юшка молочная с картофелем и Морковыю 68 Помидоры © жареным салом 5 
Полезная иформация. в `Отпарная свинина созошами 5 

влЮдА ИЗ МЯСА т Трудинка копченая отоарная 5 
 Смаженииа к Котлеты по-казанки, 5 
"Смаженина но свиной шек 70 "Свинина отварная вгоршочке 5 
Синеник с картофельной начинкой т Говажий холоден, я 
`Сиченик с начникой из гречневой каши. п Завиванец изговядины © омлетом 8 


 Душенина © луком. п Завиванец изговядины со шпиком и морковыю_— 88 
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Душенина со сметаной, 
Душенина © цветной капустой 
Душенина © баклажанами. 

Душенина с перием и фасолью, 

Зразы с грибным фаршем 

Душениия с грибами 

 Смаженииа по-черкасски 

 Смаженииа по-ломашиему с картофелем 
 Смаженина с грибами 

Галушки © шампиньонами, 

Запеканка мясная с печенью и пшеном 
Сиченики по-полтавски: 

 Сиченики из печени. 

Душенина поспильная 

Крученики волымские 

 Печеня домашняя по-украински 
 Сиченики «Любительские» 

Завиванец из товядины, 
фаршированный грибами 

Завиванец из телятины с печенью. 
Завиванец из телятины с яйцами, 
Завиванец из телялины 
смаринованным языком. 

Завиванеи из рубленого мяса 
Крученики по-киевски 

 Смаженииа по-лььски 

"Смаженина с печеными баклажанами 
"Смаженина с солеными огуриами 
Рубцы по-украински, 

"Смаженииа по-домашнему 

"Смаженииа с луком. 

'Смаженина с картофелем и помидорами 
`Душенииа в горшочке 

Душенина с овощами в горшочке 
(Смаженина с капустой и яблоками 
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 Смажениив © капустой 
 Смаженинас фасолью и помидорами 
"Смаженинас фасолью и луком, 
Смаженина с помидорами > 
Душенина из баранины 
"Сиченики из баранины, 
Холоден из курицы. 
Куриные сиченики, 
Куриные крученики с грибной начинкой 
Курица, тушенная © талушками, 
Котлеты по-киевоки 
Завиванен из нидейки 
Утка (гусь) тушеная 
Утка, жаренная © начинкой изаблок 
Филе индейки, запеченное © яблоками 
Паштег из печени 
Язык отварной! 
Язык жареный 
`Олальи из мозгов 
Мози жареные: 
"Сиченики из можов, 
"Сиченики из печени 
Крученики из печени 
"Печень, шмиованиая салом 
Колбаса из печени и гречневой каши 
Завиванец картофельный с ливером 
Почки жареные. 
Почки, тушенные с грибами, 
Вымя, жаренное в сухарях. 
Вымя, тушенное © рисом и яблоками, 
Рубиы по-украински 
Завиванец из рубща 
Полезная ниформация: 
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роза чосьчось ль чо бьчобь 4 ооо СЬ 4 
Заливное мо судака по-украински 1% Лепешки картофельные © сыом м 
Кари с начинкой из гречневой каши и прибов — 127 Вартуны картофельные | 
Кари с начинкой но риса и трибов р Картофель, запеченный © луком 
Рыбные крученики по-киевски 08 1 зеленым перцем р 
а ГЫ Картофель, запеченный с помидорами 43 
ее, 0 Картофельная бабка, фаршированная грибами. 144 
рыбные трубочки во Камал ры 
Судак, лушенный в сметане в Драчена (Полесье) 145 
Я ЛКИ КИ Смаженина из капусты по-ломашиему 45 
Сом жареный с помидорами ра "Сиченики из капусты 146 
Угорь отарной 2 "Сиченики из свеклы 46 
Сулак по-запорожеки = Морковь тушеная 146 
Салам, запеченный © яйцом ГУ "Сиченики из моркови мт 
Карл со щавелем 1 Морковь, запеченная со бметаной ня 
Полезная миформация 14 Зразы морковные с творогом, запеченные м8 
СОУСЫ, ПОДЛИВЫ, ПРИПРАВЫ 196 Помидоры © грибами 18 
Молочный воде 1136 Кабачки, фаршированные мбом м9 
"Соде-крен со съекольным квасом 135 Кабачки жареные под чесночным соусом. м9 
"Сор изчериелива 7 Сиченики из кабачков, 15 
Яблочный созе вт Баклажаны © грибами 150 
Ятолный сое 17 Муса 59 
Горчичная подлива 38 Запеканка из баклажанов и помилоров ы 
Грибная подлива 138 Таквенник. в 
Чесночная поллима 188 Така, лушенныя с овошами 5 
 Сметанная подле, в ТТыкия с кабачками и баклажанами Г 
Хрен со свекольным рабволом 9  Сиченики тыквенные 183 
Соус со смеланой 19 Тыква с грибами 153 
Мао схреном 5 Запеканка из лука 153 
Хрен сиблоками Холодец (Полесье) 1 
БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 140 Хомы 15 
Картофельные ушки мо Фасоль < Чесиоком = 1 
О РО я Горошек, тушенный © маслом 155 
иск, Зеленый торошек со сметаной 15 
ИЕ И ео а Е 
Картофель жареный стыквой р ее т 


Пампушки картофельные 4 
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рсмобь мочь сьчрьчАСь АСР 
Грибы, тушеные © помидорами 156 
Жареные грибы в сметане 157 
Карпофель, запеченный © грибами, 
веметанном соусе 158 
Голубиы из свежей капусты © грибами 155 
Полезная иформация. 9 
БЛЮДА ИЗЯИЦ. 160 
Яиша, фаршированные чесноком 16 
ЯНша с куриной печенкой, 160 
Яша с луком. т 
Яичница с помидорами, 1 
Яичница с тыквой 12 
Яичница с хреном. 162 
Полезная информация, ‚162 
БЛЮДАИЗ МОЛОКА И ТВОРОГА. 164 
Запеканка из творога с яйцом 164 
Запеканка творожнам спалкая, 165 
Масса творожная варениы, 165 
Чернослив, фаршированный творогом. 165 
Молоко топленое: 166 
 Варенец 166 
 Ряженка 166 
Гомбовиы из творога (Закариатье) 167 
Галушки творожные (Закаратье) 167 
"Пампушки из творога (Закарпатье), 168 
"Творожники (Закариатье) 168 
Бабка м творога (Закариатье) 169 
Полезная информашия 169 
БЛЮДА ИЗ КРУП т 
Яги. РА 
"Полевая каша, . 12 
 Кашачумацкая 12 
Манних 12 
"Системы ро 
Рыжаники. 1 
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Каша гречневая, запеченная © луком и грибами . 173 


Каша гречневая простая ВЯ 
Каша «Пуховая» 1 
 Кашо селинская 15 
 Тыквенник 15 
Каша ошенная с черносливом 16 
Пшенник 16 
 Крупеник. 16 
Каравай пиленный 7 
Крупеник из риса 17 
Рис тушеный по-закарпатски 18 
Полезная информация 178 

БЛЮДА ИЗ МУКИ. пт 
 Гречаники Е 79 
Пампушки с чесноком пречневые 9 
Лемишки, о 
"Пампушки с чесноком пшеничные Ко 
Коржики со шкварками ты 
Вареники обыкновенные зз 
Вареники по-деревенски 13 
Вареники с луком, Го 
Вареники © капустьй И 
Вареники староукраниские 15 
Вареники с маком и6 
Вареники елюроом 
Вареники малороссийские зн 
Вареники из греиневой муки с творогом 7 
Вареники с малиной и; 
Вареники с клубникой 189 
Вареники с сушеными сливами 189 
Вареники с вишнями 5 19 
Вареники с яблоками. 19 
Вареники со свежими сливами то 
Вареники с капустой и грибами а 


Вареники с печенью и гречневой кашей 1 
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Вареники с картофелем и грибами. 
Вареники с сушеными грибами, 
Вареники со свежими грибами 
Вареники с карпофелем, 
Вареники с фасолью м грибами 
Вареники с фасолью, 

Вареники с печенкой и салом 
Вареники с ливером 
Вареники с мясом 

Вареники с мясом и капустой 
Бушики 

Мучные талушки 

Галушки обыкновенные 
Украинские тгалушки 
Талушки славянские 
Галушки запеченные 
Галушки жареные 

Галушки со сливами 
Галушки из творога 

Галушки яблочные 

Галушки © капустой 
Галушки гречневые 
Галушки с маком 

Вареницы 

 Солёники, 

Вареннцы © маслом 
Вареницы с луком 

Буцыкие медом или сметаной 
Мамалыта (Закаршатье) 
Полезная информация ы 

УКРАИНСКИЕ НАРОДНЫЕ ЛАКОМСТВА 
`Шулики медовые с маком 
Коржики батуринские 
Коржи маковые 
`Вергуны, 
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 Солоеник яблочный 
 Соложеник вишневый. 
 Соложеник маковый 
 Соложеник сметанный 
ДЕСЕРТНЫЕБЛЮЛА. 
ар, 
Узвар из яблок, 
Узвар из слив и ягод 
Киселиша, 
Черешнынка 
Кисель из рецены, 
Ябчанка 
Ябчанка Сметаниая 
Яблочная каша © мелом 
Пенних изятод. 
ППениик из абрикосов, 
Пенник из земляники 
НАПИТКИ, 
Хлебный квас 
Квас из смородины 
Квас из свежих иблок 
Калинник (Полесье) 
"Спотыкач 
"Спотыкач из тод. 
"Спотыкам из орелов, 
Пленка. 
Вишневка 
 Клубничник 
Малиновка 
Терновка 
Пиво запорожекое 
Хлебный с картофелем 
Хлебный на хмелю 
Хлебный © печеным хлебом 
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Еще способ хлебного 
И еше 
‘свекольный (1) 
Из сока яблок 
Ио сиропа свобото) 
Из диких груш 
Изслив 
Ио труш 
`Иокрахмала 
Изконфет 
Изхальы: 
ИЗ сушки 
И винограда 
Комбинированный 
Бездрожжей и саки 
Мезовуа, 
"Готовый за сутки (1) 
"Готовый за сутки (И 
И задва часа. 
Сторка, 
На полыни 
Кантабас 
Сливовица 
Вишневка 
Водка огуречнан, 
Водка малосольная 
 Цоетная 
Землянииная водка 
Земляничный спотыкам 
Малиновка 
Воренуа 
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 Спотыкам, 
Запеканка (1) 
Запеканка (И) 
Полезная миформация, 
ЗАГОТОВКА ПЛОДОВ И ЯГОД. 
Моменые яблоки и труши с укропом 
Моменый виноград. 
Арбузы, соленные с яблоками 
`Арбузы, соленные в рассоле 
Черная смородина 
Крыжовник 
Малина 
Земляника 
"Слим 
Виноград 
ЗАГОТОВКА ОВОЩЕЙ И ЗЕЛЕНИ 
Капуста квашеная кочанная 
Капуста, квашенная © красной свеклой 
Капуста, квашеная с яблоками и ягодами. 
Капус шинкованиая, квашеная 
‘сморковыю м сладким перцем 
Огурны малосольные: 
Огурны, засоленные в бочке 
Оруриы ‘в огуриах. 
Огурцы в тыква. 
Помидоры зеленые соленые 
Помидоры соленые 
Помидоры соленые с горчицей 
Баклажаны соленые 
Баклажаны с толченым чесноком соленые 
Баклажаны фаршированные кашеные 
Перец соленый 
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